

engragado achartanta coisa para 
I— dizer e aprender sobre algo que 
^—parece ser tao simples, o hambur- 
guer. Mas quando se trata de hambur- 
gueres americanos esse e seu prato 
nacional. E por isso prateleiras inteiras 
de livros poderiam ser preenchidas com 
discussoes sobre esse assunto. 

A verdade e que o hamburguer e um 
elemento original da culinaria america- 
na, que merece um e-book exclusivo 
sobre ele. 

Voce ja reparou que os hamburgueres 
existem desde o inicio dos tempos e 
quase todo mundo gosta de come-los? 
Os hamburgueres sempre foram uma 
opgao acessivel de alimentagao e de 
comida rapida. 

Ao se criar um hamburguer ele pode ser 
um excelente veiculo de criatividade e 
experimentagao. 

Enquanto outros modismos alimentares 
vem e vao, os hamburgueres tern resisti- 
doao longo do tempo eaindacontinuam 
ganhando popularidade. Os americanos 
consomem 135 milhoes de hamburgue¬ 
res todos os dias. 

E sem esquecer do mais importante, os 


hamburgueres sao extremamente 
deliciosos. 

Por isso os hamburgueres sao febre 
mundial e a cada dia o seu publico tern 
se tornado maior. Com isso tambem 
aumentou a exigencia por hamburgue¬ 
res de qualidade, preparados artesanal- 
mente a partir de cortes especiais, 
misturados na medida certa, criando 
blends saborosos e suculentos, muito 
alem da simples carne industrializada. 

Chefs estao combinando sua criativida¬ 
de com suas habilidades bem afiadas e 
analisando rigorosamente a origem de 
seus ingredientes para levar seus ham¬ 
burgueres ao nivel maximo de excelen- 
cia. 

0 hamburguer e algo tao popular que 
pode ser encontrado em um restaurante 
requintado, numa lanchonete de bairro, e 
ultimamente cozinhas profissionais 
estao sendo montadas pensando nesse 
prato adorado pelos carnivores. 

Nesse e-book voce aprendera dicas e 
tecnicas das misturas ideais e quais os 
cortes de carne voce devera usar. 0 e- 
book tambem vai abordar a preparagao 
de acompanhamentos e molhos, como 
ketchup, maionese, mostarda e barbe- 
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cue. Tudo feito com cuidado artesanal. 

Porem tenho que te alertar que este e- 
book nao e para preguigosos e sim para 
pessoas dedicadas aos seus hambur- 
gueres. Este e-book e para os altamente 
motivados e obcecados, para nao dizer 
verdadeiros adoradores dos hambur- 
gueres. 

Por isso estou te fornecendo um arsenal 
de receitas e tecnicas para voce se sair 
bem na arte de fazer hamburgueres e 
criar o hamburguer dos seus sonhos. 


Oferego um guia de receitas para que 
voce possa ter uma base. Nao espero 
que voce siga este e-book a risca e 
apenas elabore as receitas contidas 
nele. 

Os hamburgueres e receitas contidas 
aqui sao versateis e deliciosas. Sei que 
voce encontrara muitas maneiras de 
usa-las. Seja ousado. Se divirta. Escolha 
sua propria aventura. E delicie-se com 
ela. 
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ACHAPA 

Elemento historico da confecgao do 
hamburguer. A chapa e ideal para as 
preparagoes. Aquecida a uma tempera- 
tura muito elevada, sela os alimentos 
sem precisar de muito oleo. E possivel 
preparar tudo sobre a chapa: selar os 
bifes num dos lados, grelhar os paes e 
proceder a montagem no outro. Regra 
geral: Os termostatos podem ser regula- 
dos em temperaturas diferentes. 
Escolha a que mais Ihe agradar. E um 
investimento do qual nunca se arrepen- 
dera. 

Quando for preparar a carne numa 
chapa, o ideal e usar em fogo medio-alto 
e sempre escolha chapas de ferro 
fundido. Por que de ferro fundido? Bern, 
para cozinhar corretamente a carne, 
voce vai precisar garantir uma tempera- 
tura alta na superficie por uma boa 
quantidade de tempo: de cinco a dez 
minutos que e o tempo que a carne do 
hamburguer fica pronta. Ferro fundido 
conserva por mais tempo o calor e isso 


vaiteajudarobteroresultadoesperado. 



V \ AGRELHA 

if) A grelha ocupa um 
lugar de destaque na 
historia do hambur- 
guer, pois ela deixa a 
carne com um sabor 
especial, ligeiramen- 
te defumado. Os hamburgueres prepara¬ 
dos na grelha tern a prestigiada denomi- 
nagao de *charbroiled *, que algumas 
cadeias americanas ostentam no 
logotipo. Menos regular que a chapa e 
mais utilizada para preparar a carne. 
Mas tambem e possivel montar os 
hamburgueres sobre ela se for suficien- 
temente grande. 


Se voce esta pensando em assar um 
hamburguer de carne grossa, esteja 
ciente que ele demora mais tempo para 
assar e sera preciso uma fonte de calor 
extremamente quente (560° F e o ideal). 

Existem algumas grelhas (ou grill) que 
vem acompanhado com tampas e 
quando for o caso esteja ciente de que 
nunca deve ser usado com tampa, 
apenas quando quiser derreter o queijo e 
mesmo assim, isso so e feito no final, na 










hora que a came ja esta assada. Mas, 
por que isso? Quando uso o grill sem 
tampa ele e uma fonte de calor direta, e 
quando fecho com a tampa passa ser 
uma fonte de calor indireta transforman- 
do-o em um forno. Entao, se voce cobrir 
sua grelha ou grill, voce vai cozinhar seu 
hamburguer e nao e isso que quero Ihe 
indicar. 

Existem dois tipos de grill ideais para 
churrasco e para hamburgueres. Muita 
gente fica na duvida sem saber qual e o 
melhor: A gas ou carvao? Bern, existem 
pros e contras para ambos. 

0 grill a gas e conveniente porque e 
bastante rapido, porem costuma ser um 
pouco caro. E por isso a maioria das 
pessoas acabam comprando um grill 
barato com pouco BTUs. Entao, se voce 
estiver cozinhando com gas, observe se 
a superficie da grelha esta nos 260° C 
(260° Ce ideal). 



AFRIGIDEIRA 

E perfeitamente possivel preparar 
hamburgueres na frigideira. Com uma 
condigao: deve estar muito quente no 
momento em que colocar os bifes. (Nao 
e necessario usar oleo.) E importante 
coordenar bem a preparagao dos paes 
antes de proceder a montagem. 
Aconselho que comece a grelhar os 


paes logo depois que virar os bifes na 
frigideira ou sob o grill do forno. 

ABAFADOR 

Para derreter o queijo 
uniformemente sobre 
o bife, durante o 
cozimento, e neces¬ 
sario a ajuda de um abafador. Logo 
depois que virar o bife, coloque o queijo 
por cima e use o abafador durante 1 a 2 
minutos antes que a carne esteja pronta. 
0 objetivo e que o queijo derreta, conser- 
vando todo o calor do cozimento no 
interior do abafador. Se dominar esta 
tecnica, os seus hamburgueres irao 
melhorar muito, pois derreter o queijo 
sob a chapa faz toda a diferenga. 

ESPATULA 

A espatula e o elemen- 
to essencial na prepa¬ 
ragao e montagem de 
um hamburguer. Nos 
Estados Unidos e chamado de burger 
press. Depois que determinar qual a 
fonte de calor a ser usada (frigideira, 
grelha ou chapa), escolha uma espatula 
adequada. 

Use uma que permita manipular o bife 
sem danifica-lo, para que o bife possa 
deslizar sob ela sem desmanchar. Por 
isso compre uma de ago inoxidavel. A 
espatula tambem te ajuda na manipula- 
gao do pao na hora da montagem, 





evitando que voce se queime. 

FACA 



Se preferir cortar a carne em casa vai 
precisar de uma boa faca. Uma faca de 
cozinheiro de lamina comprida, flexivel e 
fina util para extrair gorduras, nervos e 
ligamentos. E outra faca para triturar a 
carne, uma faca mais rigida para cortar a 
carne em tiras e picar mais facilmente. 



TERMOMETRO DIGITAL 

Investir em um termometro digital e de 
suma importancia porque ele vai permi- 
tir que se faga uma leitura instantanea 
da temperatura da carne. Verificar a 
temperatura do hamburguer e o unico 
elemento mais importante do que 
grelha-lho. Um termometro calibrado 
nunca mente. Nao fique apertando a 
carne, use o termometro. 
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0 verdadeiro hamburguer americano 
comega com a um blend perfeito. 0 
blend nada mais e do que uma mistura 
de carnes para um hamburguer quase 
divino. Por isso para conseguir um 
resultado bem bacana no sabor e funda¬ 
mental saber escolher as carnes certas. 

Se voce quer preparar um hamburguer 
em casa, a primeira grande dica e sepa- 
rar carnes de boa qualidade. 0 hambur- 
guer perfeito possui queijo, molhos e 
coberturas, mas se a came nao for de 
boa qualidade, seu hamburguer nunca 
sera delicioso e suculento. 

Voce deve prestar muita atengao neste 


e-book, principalmente neste capitulo 
sobre a came, porque ela e o principal 
elemento de um bom hamburguer. 

Nas paginas seguintes, descrevo como 
comprar a carne certa e uma lista dos 
cortes adequados e misturas de blends 
para voceutilizar. 







Nao ha nada de errado em comprar a 
came no agougue, mas e preciso ter 
alguns cuidados e saber exatamente o 
que voce procura. Veja algumas regras 
que voce deve seguir: 

So compre carne de um animal que foi 
criado para corte, ou seja,para a venda 
de carne. 0 gado bovino de leite so 
chega aos agougues, quando ja esta 
velho, tornando sua carne menos sabo- 
rosa. Quando vao fazer suas misturas de 
carnes os americanos geralmente 
compram carne provenientes das ragas 
Black Angus, Hereford, Piemontes, 
Wagyu. Essas ragas sao mais dificeis de 
serem encontradas no Brasil ou possu- 


em um prego bastante alto. Por esse 
motivo, voce pode substituir por carne 
de gado das ragas NeloreouTabapua. 
Outro cuidado que voce deve ter, e 
comprar carne de gado que foi abatido 
nas ultimas 24 horas. Verifique se a 
carne que voce comprou tern uma 
proporgao de protei'na para gordura de 
80/20 respectivamente. 

Nunca compre carne que passou pelo 
processo de moagem e em seguida foi 
congelada. E tambem nunca use carne 
de hamburguer processada ou pre- 
fabricada. 









Nao importa qual o tipo de came ou 
corte que voce ira usar na hora de mistu- 
rar e combinar as carnes. A chave para o 
sucesso desse processo e sempre 
respeitar a regra dos 80/20 e sempre 
manter essa proporgao de proteina para 
gordura. Se voce fizer isso, podera fazer 
uma mistura com cortes simples ou 
complicados. Podera misturar dois, tres, 
quatro, ou ate mesmo cinco tipos de 
cortes. 

Antes de falar dos possi'veis Blends, e 
preciso saber que os nomes dos cortes 
de came norte-americanos sao diferen- 
tes dos cortes brasileiros. Segue uma 
tabela com os nomes em ingles, com a 
regiao correspondente aproximada em 
portugues. 


Na hora de escolher a came de gado, a 
dica principal e dividir o boi em dianteiro 
e traseiro. No traseiro possuem carnes 
para churrasco, sao mais macias. No 
dianteiro possuem carnes mais duras e 
muito boas para o hamburguer. 

A primeira qualidade das carnes do 
dianteiro e o sabor. E sao carnes mais 
baratas, pois sao mais dificeis de serem 
preparadas porque sao mais duras. Mas 
o hamburguer e feito de carne moida, 
entao nao ha nenhum problema em usar 
carnes mais duras. 







CHUCK (80/20)-ACEM 

0 Acem, tambem conhecido como 
agulha, e um tipo de corte da came 
bovina. Esta localizado na parte diantei- 
ra do animal e representa 31,92 % do 
total. E o maior e mais macio corte do 
dianteirodoanimal. 

BRISKET (70/30)-PEITO 

0 peito e um tipo de corte da came 
bovina que esta localizado na parte 
dianteira do animal que representa 12,30 
%dela. 

RIB (70/30)-COSTELA 

A costela e o corte com maior variedade 
de sabores, texturas e aromas, dada a 
caracteri'stica de suas longas fibras, que 
exigem um tempo maior de preparo do 


que a maioria dos cortes tradicionais. E 
uma carne um pouco mais seca do que a 
costela ponta de agulha ou costela 
minga. 

PLATE (90/10) 

0 plate e o corte proveniente do ventre da 
vaca e logo abaixo do corte das costelas. 
0 plate produz os tipos de carne mais 
conhecidos no Brasil como a fraldinha e 
o bife vazio. Normalmente e uma carne 
barata, resistente e gordurosa. Nos 
Estados Unidos e o tradicional corte de 
carne bovino usado para fazer o pastra¬ 
mi. Os sabores sofisticados do plate 
servem muito bem para uma noite de 
hamburguer mais extravagante. 
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SHORT LOIN (85/15): CAPA DE 
FILE 

A capa de file um corte localizado sobre 
a ponta do contrafile. Com textura 
desigual e grande guantidade de nervos, 
e uma otima opgao para o prepare de 
carnes com molho que precisam de 
cozimento mais longo. E otima para o 
preparo de ensopados, refogados, 
assados, churrascos, preparo na grelha 
epicadinhos. 

FLANK (93/7): FRALDINHA 

Localizada proximo a costela do boi, a 
fralda (ou fraldinha) e constituida de 
fibras musculares mais grossas e 
longas, o que deixa a carne mais macia e 
suculenta. A fraldinha e um corte ideal 
para o preparo de ensopados, picados, 
cozidos, carne moida, carne recheada, 
carne desfiada (carne louca), caldos e 
sopa. Alem disso, pode ser assada em 
churrasco ou na grelha, devendo ser 
cortada em tiras grossas. 


churrasco, grelha e assados. 

SHANK (96/4): MUSCULO TRASEIRO 

Corte macio e muito saboroso. Indicado 
para o preparo de molhos, ensopados, 
carnes de panela, papinha e tambem 
sopas. 

0 musculo do traseiro pode pesar ate 3,8 
kg, seu corte e fibroso e quase sem 
gordura. Por ser uma carne nao gorduro- 
sa, e muito oferecida para criangas. 

E tambem conhecido como musculo 
mole. 

OXITAIL(85/l 5): RABO 

Tambem conhecido como rabada. 
Chamado de rabo (espanhol), queue 
(frances)e oxitail (ingles). E uma carne 
com osso muito saborosa, excelente 
para ensopados e cozidos. Pode ser 
preparado em pedagos, cortando 
vertebra, ou numa so pega. 


SIRLOIN (85/15): CONTRA FILE 

0 corte de contrafile e chamado dessa 
maneira por sua localizagao no boi, 
separada do file-mignon apenas pelas 
vertebras lombares. Possui uma cama- 
da de gordura lateral que deixa a carne 
macia, suculenta e com sabor acentua- 
do. E ideal para bifes de chapa, estrogo- 
nofe, grelhados, rosbife, medalhbes, 


Licericiado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 



Agora voce ja esta por dentro sobre quase tudo o que ha para saber sobre cortes de 
came. 0 importante e usar esta informagao como uma diretriz e se divertir um pouco. 
Aqui estao alguns exemplos de algumas das nossas misturas preferidas de hambur- 
guer. 


BLEND 1 

50% SIRLOIN / 50% CHUCK 

50% CONTRA-FILE / 50% ACEM 

Se voce nao quiser so contra-file ou so 
acem, combinar os dois e o proximo 
passo logico. 0 contra-file e um corte 
bem marmoreado e cai bem em um 
moedor de carne, enquanto o acem vai 
dar a voce aquele perfil de sabor de 
hamburguer classico que e dificil de 
superar. 

BLEND 2 

70% SHORT RIB / 30% SKANK 

70% COSTELA PONTA DE AGULHA / 
30% MUSCULO TRASEIRO 

Nao se deixe enganar, apesar da 
costela de ponta de agulha ser um 
corte de carne curto, ele e bastante 
marmoreado ou seja possui uma otimo 
quantidade de gordura. Combinado 
com o corte do musculo que e uma 
parte do animal que esta em constante 
agao. Essa combinagao robusta, 
resulta em um blend recheado de 
sabor e muita personalidade. 


BLEND3 

33% OXTAIL / 33% SKIRT STEAK 
/ 33% BRISKET 

33% RABADA / 33% ABA DE FILE / 33% 
PEITO 

Uma combinagao bem simples mas ao 
mesmo tempo muito excentrica, com 
certeza essa combinagao de sabor te 
deixara surpreendido. 

BLEND4 

25% HANGER STEAK / 25% 
FLANK STEAK/ 50% RIBEYE 

25% BIFE DO VAZIO OU PACU / 25% 
FRALDINHA / 50% PONTA DO 
CONTRA-FILE 

O blend mestre de todos tern um pouco 
de tudo e isso faz muito bem. A gordura 
da ponta do contra-file e rodeado pela 
natureza magra da fraldinha e do pacu 
da a essa mistura uma profundidade 
carnuda. 
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MOElf DO A CABIH 


PASSO 1 

Na hora de moer sua came tudo precisa 
estar frio. Esta regra e especialmente 
importante quando for moer sua propria 
carne. Nao seesquega dejogartodas as 
pegas (exceto a base eletrica) em seu 
freezer por pelo menos 30 minutos 
antes da moagem. 

PASSO2 

Enquanto seu equipamento esta esfrian- 
do, coloque a carne fora da geladeira e 
inicie o processo de corte, o ideal e cortar 
em cubos de 1 polegada, nao se preocu- 
pe nao precisar ficar perfeito. Nao se 
esquega de remover qualquer nervo, 
tendaoou pele. 

PASSO3 

Uma vez que sua carne esteja em cubos, 
coloque-a sobre uma bandeja e deixe no 


congelador ate que as bordas estejam 
firmes ao toque, isso demora cerca de 20 
a 30 minutos. Quando as carnes estao 
bem frias ela moi suavemente enquanto 
a carne em temperatura ambiente fica 
pastosa. 

Se voce estiver usando urn tempera 
molhado, preparar a receita e langa-lo 
com a carne em cubos imediatamente 
antes abatimento. 

PASSO4 

Normalmente, existem 2 tipos de bocal, 
que vem junto com o moedor de carne. 
Um deles e grosseiro, geralmente com- 
posto de buracos de tamanho 3/8 
polegadas, e o outro e composto de 
buracos de tamanho 1/8 polegadas. 
Para um hamburguer saudavel, quase 
bife use o bocal grosseiro. 




Para um hamburguer mais tradicional 
mais texturizado que derreta em sua 
boca use o de 1 /8 polegadas. E claro, que 
voce pode fazer testes e misturar meta- 
de com um bocal e a outra com o outro 
ate encontrar seu proprio meio termo. 

PASS05 

Ajuste seu moedor com o bocal de sua 
escolha, retire a came do freezer e come- 
ce a colocar os cubos de came no moe¬ 
dor, deixe-os cair suavemente da tigela 
sem usar as maos, se possivel evitando 
que a came esquente. Algumas pessoas 
gostam de moer a carne uma vez, outros 
duas vezes ou ate mesmo 3 vezes. A 
verdade e que nao temos certeza se a 
tripla moagem e realmente necessaria, 
mas recomendamos moer a carne duas 
vezes pois garante mais maciez e ajuda 
a prevenirqueeledesmanche. 
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sta quase na hora de cozinhar os 
nossos hamburgueres. Mas primeiro, 
temos que falar sobre a temperatura da 
superfi'cie de cozedura. 

ntes de iniciar o processo de cozedura, 
verifique se a superfi'cie tanto da grelha, 
chapa ou frigideira esteja pelo menos 
205°C (260° C e ideal). Tempere a carne e 
depois espalhe suavemente uma colher 
de cha de oleo uniformemente no lado 
do hamburguer que ira tocar a grelha ou 
panela primeiro. 

uando o lado que tocou na grelha 
estiver pronto para ser virado o oleo 
junto com a gordura da carne vai ter se 
espalhado atingindo toda carne do 
hamburguer, garantindo que ela nao 
grudena panela. 

OTEMPODEVIRARACARNE 

1 - VIRANDO UMA UNICA VEZ 

Uma duvida que sempre surge e sobre 
quantas vezes voce vai virar esta sua 
carne de hamburguer de 200g? Bern, 
maestro, isso depende de quern voce 
perg untar. 

Existem varios mestres hamburgueiros 


que preferem virar a carne apenas uma 
unica vez outros preferem vira-la varias 
vezes por isso te explicaremos qual a 
maneira correta de usar essas duas 
formas. 

Talvez voce seja uma dessas pessoas 
que durante toda sua vida de hambur- 
gueiro virou sua carne apenas uma 
unica vez, a verdade que eu gosto bem 
desse metodo alem de ser bem simples 
e direto voce conseguira obter um 
hamburguer consistenteesuculento. 

Se voce vai por esse caminho antes de 
assar sua carne, use seus dedos para 
fazer um pequeno recuo ou aperto no 
centro da carne porque geralmente 
quando assamos a carne de hambur¬ 
guer ela costuma a da uma inchada no 
meio por isso fazemos isso para deixa-lo 
mais regular. 

(A) - Uma vez que sua superficie de 
cozimento esteja quente e pronta, 
coloque a sua carne na grelha: Para um 
hamburguer mal passado, deixe na 
grelha por 3 minutos de cada lado. Para 
um hamburguer de mal passado para 
bem passado, deixe por volta de 4 
minutos de cada lado, e assim por 


Licenciado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 



diante. 

(B) - Antes de voce virar, passe sua 
espatula debaixo de seu hamburguer e 
raspe-o com precisao e forga. Quando 
voce virar, use a outra mao para guiar a 
came que estara muito quente sobre a 
grelha. 

(C) - Apos o flip, continue a assando o 
outro lado ate que voce atinja a tempera- 
turadesejada. 

(D) - Se voce for usar queijo em cima da 
carne, derreta antes de tirar a carne. 0 
ideal e fazer isso quando faltar 90 segun- 
dos para que a carne esteja pronta. 

2- VIRANDO VARIAS VEZES 

Ha chefs que preferem virar a carne 
varias vezes pois isto permite uma 
temperatura mais uniforme durante 
todo processo de cozimento da carne, 
dando-lhe uma crosta marrom escura 
no lado de fora, e mantendo uma tempe¬ 
ratura constante em todo o nucleo do 
hamburguer. Se voce preferir usar esse 
metodo prepare para uma tarefa metodi- 


ca. 

(A) - A cada 2 minutos, vire com cuidado 
seu hamburguer. Apos 8 minutos, voce 
devera ter virado ele 3 vezes, expondo 
cada lado na grelha para urn total de 4 
minutos. 

(B) - Verificar a temperatura do seu 
hamburguer. Comece a vender seu 
hamburguer apos os primeiros 8 minu¬ 
tos, e se voce estiver acompanho nossa 
tabela com certeza estara no caminho 
certo! 

(C) - Colocar o queijo? Entao faga assim: 
Coloque-o sobre a carne 90 segundos 
antes de terminar de cozinhar. Com esse 
nosso jeito cozinhar, sera facil prever 
esses 90 segundos finais e so olhar para 
umrelogio. 

(D) - Certifique-se de fazer uma ultima 
verificagao de temperatura antes de 
retirar o hamburguer da grelha. Depois 
de ter atingido seu objetivo, ja pode 
comega a babar com antecipagao. 


NIVEISDE COZIMENTO 

TEMPERATURA INTERIOR 

TEMPO MEDIO COZIMENTO 

RETIRE DA GRELHA 

MAL PASSADO 

52° C 

6-8 minutos 

RETIRE EM 52° C 

NO PONTO MAL PASSADO 

57° C 

8-10 minutos 

RETIRE EM 57° C 

NO PONTO 

60° C 

12 minutos 

RETIRE EM 60° C 

NO PONTO PARA BEM PASSADO 

65° C 

14 minutos 

RETIRE EM 65° C 

BEM PASSADO 

72° C 

1 5 minutos 

RETIRE EM 72° C 
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DESCANQO DACARNE 


Esta e uma regra que precisa de um 
pouco de paciencia, mas os resultados 
valem a pena. A maioria dos cozinheiros 
pulam esta etapa do descanso e com 
isso seu hamburguer perde pontos 
importantes. Mas o segredo esta em 
deixa a came descansar porque isso 
permite que sua came realinhe o suco 
existente nela. E o que isso significa? 
Mais suculencia, mais sabor e voce com 
maisagua na boca. 

Por isso descanse suas carnes de 
hamburgueres por 3 minutos as mais 
finas e 5 minutos as mais grossas. 0 
ideal e ela descansar num ambiente de 
mais ou menos 46°C se preferir voce 
pode colocar no forno numa bandeja 
com papel aluminio. 
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Os mestres do hamburguer irao dizer 
que tudo o que voce precisa para tempe- 
rar a carne do hamburguer e sal e pimen- 
ta. Mas existe uma oportunidade de se 
fazermuitomaisque isso. 


levarao a misturas e combinagSes de 
componentes e sabores que voce nao 
havia considerado anteriormente. 


Voce pode levar o seu hamburguer para 
a diregao que quiser baseado no seu 
gosto ou dos seus amigos. Tudo o que 
importa e que o sabor da carne do 
hamburguer esteja bom para voces. 
Sabores Americanos inspiraram as 
receitas deste capitulo. Algumas destas 
misturas irao parecer familiar, outras 
exoticas. Todas irao adicionar uma 
identidade verdadeira ao seu proximo 
hamburguer. 


As composigoes dos hamburgueres 
podem variardomais simples ate o mais 
sofisticado. 0 objetivo sempre sera o 
mesmo: destacar e incrementar o sabor 
natural da carne, nao mascarar. Voce 
nao deve perder nenhuma oportunidade 
para adicionar um pouco mais de sabor, 
frequentemente buscando combina¬ 
gSes perfeitas de temperas que sirvam 
como base para uma deliciosa carne 
selada. 


Existem dois tipos de temperas aqui: 
molhados e secos. Tenha em mente que 
nao ha sal em nenhuma das receitas 
molhadas porque voce nao consegue 


Esse elemento extra dara ao seu ham¬ 
burguer infinitas oportunidades que 
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aquela crosta dourada crocante se 
adicionar sal a carne moi'da. 

E se voce tentar dos dois jeitos (sal 
dentro da carne e por fora), ela ira ficar 
muito salgada. Entao, quando escolher 
um tempero molhado, lembre-se de 
seguir as minhas recomendagSes de 
tempero de acordo com o tamanho da 
carne de hamburguer que voce esta 
cozinhando. E tudo ficara muito saboro- 
so. 


TEMPEROS MOLHADOS 

RENDIMENTO: 1 KG decarne 
TEMPO DE PREPARO: 15 minutos 

MODODEPREPARO 

Tempere a carne misturando todos os 
ingredientes. Se voce for moer a carne, 
jogue-a em cubos com o tempero 
molhado e moa como ensinado no 
primeirocapitulo. 

Se voce tiver moido em um agougue nao 


tern problema, coloque todos os ingredi¬ 
entes em uma tigela grande e misture 
gentilmente na carne ate que se incorpo- 
retotalmente. 

Assim que as carnes estiverem modela- 
das e cozinhando, lembre-se de tempe- 
rarcomsal kosherepimenta. 

- Para cada 140 g de carne de hambur- 
guerfina, utilize 1/4 colherdecha desal 
e 5 porgoes (5 voltas no moedor de 
pimenta) de pimenta preta para cada 
lado. 

- Para cada 250g de carne de hambur- 
guer grossa, utilize 1/2 colher de cha de 
sal e 12 porgoes (12 voltas no moedor 
de pimenta) de pimenta preta para cada 
lado. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Temperas molhados podem ser manti- 
dos na geladeira por ate 3 dias. Carne 
temperada pode ser refrigerada por 1 
dia. 



1 -EXPLOSAO PICANTE 


As pimentas de Cincinnati sao uma 
grande bomba de sabor e possuem um 
perfil picante caracteri'stico do inverno. 
Tenho que reconhecer que a pimenta 
Cincinnati e ousada. Os cozinheiros de 
Cincinnati colocam pimenta no cachor- 
ro quentee no espaguete. Entao, por que 
nao usarnohamburguer? 

INGREDIENTES 

-2 V 2 colheres decha devinagre branco 

- 2 V 2 colheres de sopa de molho de came 
(ou industrializado) 

- 2 dentes de alho, moidos 

- V 2 cebola branca, cortada em cubos 
pequenos 

-1 colher dechadecanelaempo 
-1 pitadagenerosadecravoem po 
-1 pitada generosa de pimenta jamaica- 
na 

- V 2 colher de cha de cacau em po 
-1 colher dechadepimentacaiena 
-1 colherdechadecominhoempo 

- 1 colher de cha de pimenta-do-reino, 
bem moida 


2-MOLHODE PIMENTA 


Acredite ou nao, essa simples combina- 
gao de ingredientes e o que originou um 
adorado molho que os Americanos 
amam, especialmente no Sul. Eles 
mergulham ate suas pizzas nele. 

INGREDIENTES 

-1 V 2 colher de sopa desucodelimao 


- 2 V 2 colheres de cha de vinagre de vinho 
tinto 

- 2 V 2 colheres de cha de molho ingles (ou 
industrializado) 

-1 colherdechadealhomoido 
-1 colher dechadesementedeaipo 

- 1 colher de cha de pimenta-do-reino 
moida nahora 


3-MOLHO SANTIAGO DE CALI 


Uma das coisas importantes sobre Cali 
e 0 tempo quente e as confraternizagSes 
culinarias no quintal. 0 povo de Cali sabe 
como fazer. Eles gostam de consumir 
carne assada, picante, cheia de ervas, 
saborosa, brilhante e marcante. 

INGREDIENTES 

- 1/2 cebola media comum, cortada em 
cubospequenos 

- 1/2 ramo de coentro, cortado grosseira- 
mente 

- 2 dentes de alho, moidos 

- 2 colheres de sopa de suco de limao 
espremido nahora 

-V 2 Jalapeno, moido 

- 1/2 colher de sopa de pimenta-do-reino 
moida nahora 

-1/2 colher de cha de pimenta de arbol, 
bem moida 


Licenciado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 



Licenciado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 



V v| 

wE. 

' n"‘ J 




TEMPEROSSECOS 

RENDIMENTO: 1 KG decarne 
TEMPO DE PREPARO: 1 5 minutos 

Misture todos os ingredientes e utilize- 
os no lugar do sal e pimenta para tempe- 
rar os hamburgueres antes de cozinhar. 
Voce tera mais do que precisa para 
temperar seus hamburgueres, mas nao 
tenha medo dos ingredientes que esta 
misturando, eles sao tao bons que voce 
ira querer usa-los em tudo que preparar. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Em um recipiente bem fechado, os 
temperas secos podem ficar no armario 
por ate 6 meses. (Se durarem isso tudo!) 

1-TEMPERO DO TEXAS 


grosseiramente 

-1 colher de sopa de semente de mostar- 
da amarela, moi'da grosseiramente 
-1 colher de sopa de coentro puro, moido 
grosseiramente 

-1 colher de sopa deagucarmascavo 
-1 colher de sopa de sal kosher 


3- TEMPERO DO MEMPHIS 


E dito por ai que nenhuma cidade faz 
costelas melhor do que Memphis. Voce 
pode experimenta-las suculentas ou 
ressecadas, e elas vem inteiras ou em 
pequenospedagos. 

INGREDIENTES 

1 xicara deagucarmascavo light 
6 colheres de sopa de sal kosher 
1 colherdesopa de pimenta em po 


INGREDIENTES 


1 colherdechadepimentacaiena 
1 colher de cha de pimenta do reino 


- 300 gramas de salgadinho de milho 
cheddar, bem moido no processador 
-1 tempera de queijo em po 
-1 pacote de tempera para guacamole 
-1 colher de sopa de pimenta empo 


moidanahora 

1 colherdechadepodecebola 
1 colher dechadepodealho 
1 colherdechadetomilhoseco 
1 colherdechadetemperooldbay 


Misture tudo e jogue diretamente no seu 
hamburguernafasededescanso. 

Quando utilizar esta mistura, escute o 
seu coragao e nao se segure. 


2- TEMPERO NEWYORK 


INGREDIENTES 

- v 4 de xicara de pimenta-do-reino, moida 


OLD BAY 

Old Bay tempera originado em Baltimore 
mais de 70 anos atras. Ele foi original- 
mente usado apenas como um tempera 
para frutos do mar e se tornou um 
sucesso instantaneo entre os amantes 
de caranguejo e camarao. 0 nome 
original para o tempera foi, "Delicioso 
Marca camarao e caranguejo tempera." 
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Old Bay tempero e usado agora em 
muito mais do que apenas frutos do mar. 

Essa mistura detemperos para frutos do 
mar tern origem nos Estados Unidos, e 
pode ser comprada pronta em merca- 
dos por la, porem aqui no Brasil e mais 
complicado encontrar. Por isso fiz uma 
variagaoparaele. 


MODODEPREPARO 

Moa todos os ingredintes em moedor 
eletrico. Quern nao tiver um moedor 
pode comprar todas as especiarias em 
poemisturarbem. 

0 arilo pode ser substituido por noz 
moscada e o funcho por erva-doce, caso 
voce nao encontre essas especiarias. 


INGREDIENTES 

-1 colherdesopadesementesdeaipo 
-1 colher de cha depimenta-do-reino 
-1 colher de cha de mostarda em graos 
- 4 cravos inteiros ou uma colher de cafe 
rasa de cravos moi'dos 
-1 /2 colher de sopa de paprica 
-1 pedago pequeno de maciz (ou 1/4 de 
colher de cha de arilo de noz moscada 
moida) 

-3folhasdelouro 

-1/2 colher de cha degengibremoido 
-1 colher dechadefuncho 
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0 pao tern o poder de fazer ou destruir 
qualquer otimo sanduiche, e com o 
hamburguer nao ha excegoes. 

Quando se trata de pao de hamburguer, 
nao ha limites. Desde o humilde pao de 
batata, o distante pao pizza ou ate o pao 
donuts que acabou de sair do forno. A 
unica regra e que o pao deve acomodar o 
recheio como uma luva. Existem poucas 
coisas piores na terra dos hamburgue- 
res do que uma pobre combinagao de 
pao-com-carne. 

Muitos hamburgueres perdem a marca 
quando uma adoravel came e colocada 
entre uma torre de paes que toma conta 
de tudo. 0 foco deve ser a came; o pao 
esta la somente para dar suporte e 
complementaro hamburguer. 


Se voce esta determinado a fazer os 
seus proprios paes de hamburguer, nao 
ha nada que eu possa fazer para conven- 
ce-lo do contrario. Quero que voce saiba 
que estou de acordo com isso. Mas se 
voce for compraro pao de hamburguer, 
lembre- se de que o pao nao e simples- 
mente um ingrediente. Ele proporciona 
ao seu hamburguer uma integridade 
estrutural e desempenha um papel 
importante no sabor final do seu ham¬ 
burguer. 

Caso escolha um pacote do classico pao 
com semente de gergelim, ou o pao 
caseiro, faga um favor: escolha os paes 
com um proposito, com convicgao e 
com cuidado. Escolha algo natural. Sua 
padaria local e um otimo ponto de 






partida. Existem milhares de padarias 
artesanais por ai para suprir todas as 
suas necessidades em relagao aos 
hamburgueres. 

Porem se voce esta pronto para a oca- 
siao, entao continue lendo, porque nos 
vamos colocar a mao na massa com 
farinhaefermento. 

Cada vez mais, grandes chefs fazem 
seus hamburgueres com paes caseiros., 
Elevando a refeigao e encantando seus 
clientes. (Nao deixe a parte artesanal Ihe 
desanimar. Voce e tao bom quanto 
esses caras.) Se voce esta pronto para 
jogar alguns paes no forno, ira descobrir 
que o processo e imensamente recom- 
pensador e mais simples do que voce 
imagina. 

Essas receitas levam tempo, mas 
surpreendentemente requerem muito 
pouco trabalho. Com um pouco de 
planejamento, voce pode facilmente 
terminar uma fornada de paes enquanto 


relaxa com os seus amigos. Se voce nao 
esta familiarizado com todos os deta- 
Ihes de cozinhar, leia cada receita varias 
vezes, abaixe a sua cabega e toque. Voce 
talvez nunca mais voltara a comprar 
paes industrializados. 

Em todas as receitas de paes, dou a voce 
uma grande variedade da quantidade de 
farinha que ira precisar. Verdadeiros 
nerds fazedores de paes (Voce sabe 
quern voce e!) Usar uma balanga para 
mediro peso e a unica maneiradeseguir. 
Certamente, medindo pelo peso e muito 
mais exato do que medir pelo volume, 
mas muitos outros fatores estao em 
jogo, incluindo, mas nao limitando: 
temperatura, umidade e altitude. 

0 truque para fazer pao nao e encontrar 
a quantidade exata de farinha, mas sim 
vigiara sua massa. 

Se a massa estiver pegajosa parecendo 
uma bagunga melequenta, esta muito 
molhada. Adicione farinha em uma 
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xicara ate atingir a consistency correta. 

Sua massa deve ser grudenta, nao molhada. Quando voce encontrar o equilibrio, ira 
entrar no ritmo rapidamente. 


Para aqueles que querem fazer como a avo ou 
apenas nao possuem um batedeira, podem fazer 
todos os paes deste capitulo a moda antiga. 
Simplesmente siga as instrugSes do mesmojeito, 
usando uma tigela, forga nos cotovelos, enquanto 
sova a massa, e uma atitude de campeao. 

Uma dica muito importante, que te recomendo e 
que voce use uma aro de massa quando for fazer 
seus paes para que eles cresgam para cima e 
uniformemente. 

TOSTAR OU NAO TOSTAR? 

Esse e um assunto critico no mundo do hambur- 
guer. 



Alguns preferem o paofrio. Eu prefiro queem algum 
lugar esteja quente, mas nao muito crocante, o que 
cria aquele adoravel equilibrio da estrutura macia. 

Em um mundo perfeito, depois que o hamburguer 
sai do gril ou da chapa para descansar, corte-o ao 
meio e deixe torrando nas laterais da frigideira, 
tostando e absorvendo as gotas do que escorreu da 
carne. 

DICAS DE PERSONALIZAQAO 

PAES PRETOS: 15 a 20ml de tinta de lula ou anilina. 
PAES AMARELOS: 1 colherdecha (2,5g) deagafrao 
oucarilempo 




PAES VERMELHOS: 1 colher de sopa de pimentao 
vermelho ou uma pitada generosa de pimenta de Caiena. 


















ingJiedlente^ 


- 2 V 2 colheres de cha de fermento seco 

- 2 colheres de cha de agucar 

-1/3 xicara de agua morna 38-43°C) 

-110ml de cerveja, de preferencia IPA 

- 3 ovos (batidos com um garfo em 
uma tigela peguena, reservando 1 ovo) 
-11/2 colheres de cha de sal kosher 


- 4 colheres de sopa de manteiga sem 
sal, derretida 

-1/2 xicara de leite 

- 3 1 /2 a 5 xicaras de farinha de trigo 
-1 colher de sopa de azeite 

-1/4 xicara de sementes de gergelim 


madade pkepWca 


1. Misture o fermento, o agucar e a agua 
em uma tigela pequena. Mexa delicada- 
mente e deixe o fermento fazer efeito, 
por cerca de 5 minutos. Voce sabera que 
esta pronto quando o fermento ficar 
espumoso. 

2 . Em uma batedeira com o acessorio de 
gancho de massa, adicione a mistura de 
fermento, cerveja, 2 ovos, manteiga 
derretida e sal. Misture em velocidade 
baixa por 1 ou 2 minutos. Adicione o leite 
e misture para incorporar. 

3 . Comece adicionar 1 xicara de farinha 
de cada vez, e misture aos poucos em 
velocidade baixa ate incorporar. Uma 


vez que voce adicionou 3 xicaras de 
farinha, aumente a velocidade para 
medio-baixo e deixe a maquina funcio- 
nandoporl minuto. 

4 . Pare a maquina e toque na massa. Se 
estiver muito pegajosa, esta umida, 
adicione mais farinha, 1/2 copo de cada 
vez e continue misturando por mais 1 
minuto. Continue desta forma. Se a 
massa nao estiver mais molhada, 
misture-a na velocidade media ate que 
esteja lisa e brilhante. Isso leva cerca de 
3 a 5 minutos. 

5 . Passe azeite de oliva em uma tigela 
grande e coloque a massa. Cubra com 






uma toalha ou filme plastico e deixe 
descansar em um local quente para que 
dobre de tamanho, isso por cerca de 1 
hora. Pre-aquega o forno a 205° C, antes 
deassarospaes. 

6 . Quando a massa dobrar de tamanho, 
cubra e polvilhe uma superficie com 
farinha, e divida a massa em 12 pedagos 
pequenos ou se preferir em 8 pedagos 
maiores. Isso vai depender do tamanho 
que deseja para seu hamburguer. Cubra 
com uma toalha limpa. 

7 . Trabalhe 1 pedago de cada vez (e 
mantendo o restante coberto ate que 
esteja pronto para usar), molde a massa 
em discos. Coloque os discos em uma 
assadeira grande, forrada com papel 
vegetal e repita o processo com a massa 
restante. Nao aglomere os paes na 
assadeira; se necessario, use varias 
assadeiras. 


local quente (do lado do forno pre- 
aquecido serve), permitindo que eles 
cresgam uma segunda vez e dobre de 
tamanho. Isso leva cerca de 15 a 20 
minutos 

9 . Pincele cada pao com o ovo batido e 
polvilhe gergelim por cima. Asse no 
forno por cerca de 10 a 12 minutos se os 
paes forem menores e 14 a 16 minutos, 
se paes forem maiores. Vire os paes de 
lado na assadeira ate que eles fiquem 
marrom dourado e a temperatura 
interna atingir 95° C. Use um termome- 
tro de leitura instantanea para medir. 

10 . Deixe esfriar um pouco antes de 
corta-loaomeio. 


8 . Cubra os paes e coloque-os em um 







8 POR£OES 


ingJiedlente^ 


-1 xi'cara de agua morna 

- 3 colheres de sopa de leite 
-11/2 colher de sopa de fermento 
-1/3 xicara de mel 

- 2 ovos 

- 2 xi'caras de farinha de trigo 


-1 3/4 xicaras de farinha de milho 
-1 peguena pitada de sal 
-21/2 colher de sopa de manteiga 
- 4 colheres de sopa de manteiga 
-1-2 colheres de sopa de mel 
(dependendo do seu gosto) 


modade plepala 


1. Em uma vasilha de vidro, combine 
uma xicara de agua morna, o leite mor- 
no, fermento e cerca de duas colheres de 
sopa de mel. Deixe descansar, sem 
mexer enguanto estiver espumento, 
cerca de 5 minutos. Enguanto isso, bata 
umovo. 

2 . Numa vasilha grande, misture farinha 
de trigo, farinha de milho e sal. Adicione a 
manteiga e esfregue na mistura de 
farinha entre seus dedos, fazendo 
pedagos. Coloque na mistura de farinha 
de milho, ovo batido e o restante do mel 
ate que uma massa se forme. 


enfarinhado e amasse, levantando-a e 
jogando contra o balcao e virando, ate 
que esteja lisa e elastica. Ou voce pode 
usar a batedeira com gancho para 
massa, batendo-a por aproximadamen- 
te 4-6 minutos. A massa ficara pegajosa. 
Se precisar, adicione urn colher de sopa 
defarinha de trigo para ajudara massa a 
se unir, mas podeficar pegajosa. 

4 . Unte uma vasilha grande, forme a 
massa em uma bolaecoloquena vasilha 
untada. Cubra com papel filme e deixe 
crescer em lugar morno ate que tenha 
dobrado de tamanho, por um tempo de 1 
a2horas. 


3 . Alise a massa em um balcao limpo e 





5 . Forre duas assadeiras com papel- 
manteiga. Divida a massa em oito bolas 
iguais ou 16 bolas para paes menores. 
Gentilmente enrole cada pedago em 
uma esfera e arrume-os com 8 centi'me- 
tros de distancia entre um e outro na 
assadeira. Cubra folgadamente com um 
pedago de filme plastico revestido com 
flanela de cozinha umida e deixe os paes 
crescerem novamente em um local 
morno por uma a duas horas. 

6 . Coloque uma panela larga rasa de 
agua na prateleira de baixo do seu forno 
e preaquega o forno a 200°C. 

7 . Bata o ovo restante com uma colher 
de sopa de agua e pincele em cima dos 


paes. Asse, virando os paes de lado na 
assadeira durante o processo, ate que a 
superficie esteja marrom-dourado, 
cerca de 15 minutos. Depois de esfriar 
completamente. 

MANTEIGA SALGADA COM MEL 

8 . Misture a manteiga com o mel em 
uma vasilha. Pincele os paes mornos 
com essa manteiga se desejare sirva. 



ing/iedlente& 


- 2 batatas medias Yukon Gold, tire a 
pele e corte em pedagos de 1 polegada 
-1/2 xicara de creme azedo 

-1 colher de sopa de cebolinha fresca 
picada 

- Pitada generosa de sal kosher 
-21/2 colheres de cha de fermento 
seco ativo 

- Pitada de agucar granulado 

-1/2 xicara agua morna (38-45°C) 


-1 colher de cha de sal kosher 

- 2 xi'caras de pure de batatas 

- 3 ovos (batidos com um garfo em 
uma tigela peguena, reserve-os) 

-1 pacote tempera instantaneo 

- 4 a 5 xi'caras de farinha de trigo 

-1 xicara de fecula de batata ou farinha 
de batata 

-1 /4 xicara de flocos de batata 



niadad&pleptfJia 


Adicione as batatas em uma panela 
de agua fria. (Agua deve cobrir batatas 
por 1 polegada.) Ferva e cozinhe as 
batatas ate que estejam macias. Isso 
leva cerca de 12 minutos. 






Escorra as batatas, coloque em uma 
tigela e amasse-as fazendo o pure. 
Adicione o creme azedo, cebolinha e sal. 
Prove o tempera e reserve. 


Junte o fermento, o agucar e agua em 
uma tigela pequena. Mexa delicadamen- 


te e deixe o fermento agir por cerca de 5 
minutos. Voce sabera que esta pronta 
quandoo fermento estiverespumoso. 


Em uma batedeira com o gancho de 
massa, adicione a mistura com fermen¬ 
to, o sal e o pure de batatas. Misture em 
velocidade baixa para incorporar a 
massa. 



Adicione 2 ovos e misture bem. 

Em uma tigela pequena, adicione o 
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molho instantaneo, 4 xicaras de farinha 
de batata e flocos de batata e a mistura 
que voce preparou anteriormente. 
Misture tudo isso em velocidade baixa 
ate que ingredientes estejam incorpora- 
dos uniformemente. Isso leva cerca de 2 
a3minutos. 

Aumente a velocidade para media e 
misture ate que a massa se parega com 
uma bola. Faga isso por cerca de 1 
minuto. 

Pare a maquina e toque na massa. Se 
estiver muito pegajosa e umida, adicione 
um pouco mais de farinha. Sempre um 
pouco de cada vez e continue misturan- 
do por mais um minuto. Continue desta 
forma. Uma vez que a massa nao esteja 
mais molhada, misture -a na velocidade 
media ate que ela esteja lisa e brilhante. 
Isso leva cerca de 3 a 5 minutos. 

Passe azeite de oliva numa tigela 
grande. Adicione a massa nessa tigela e 
cubra com um pano. Deixe -a descansar 
em um local quente ate dobrar de tama- 
nho por cerca del hora. 

Preaquega o forno a 205° C. 

Quando a massa dobrardetamanho, 
coloque-a sobre uma superficie grande 
polvilhada com farinha de trigo. Divida a 
massa em 12 pedagos pequenos ou 8 
pedagos maiores e forme os paes de 
hamburguer. Cubra com uma toalha 


limpa. 



Trabalhando com 1 pedago de cada 
vez (e mantendo o restante coberto ate 
que esteja pronto para usar), molde a 
massa em forma de discos. Coloque os 
discos em uma assadeira grande, 
forrada com papel vegetal e repita com a 
massa restante. Nao aglomere os paes 
na assadeira. Se necessario, use varias. 


Cubra os paes e coloque-os em um 
local quente (mesmo ao forno preaque- 
cido ira fazer o truque). Deixe crescer 
uma segunda vez ate dobrar de tama- 
nho, cerca de 15 a 20 minutos. 


Pincele cada pao com o ovo batido. 
Asse no forno por cerca de 10 a 12 
minutos se voce fizer os paes no tama- 
nhomenorou 14a 16 minutos sefizer no 
tamanho maior. Deixe no forno ate que 
os paes estejam marrom dourado e a 
temperatura interna de 95° C. 

Use um termometro de leitura instanta- 
nea. 




Deixe esfriar um pouco antes de 
corta-loaomeio. 
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4 POR£OES 


As vezes voce quer uma pizza e um 
hamburguer. 0 que voce faz? Faga 
hamburgueres de pizza! 

Inspirados pelo stromboli, esses 
hamburgueres de pizza sao assim: uma 


massa de pizza bastante simples 
enrolada com peperoni e mussarela, 
moldadas em forma de hamburguer e 
depois assados rapidamente para 
proporcionar a experiencia final pizza- 
hamburguer. 


ing/iediente&' 


- 2 V 2 colheres de cha de fermento 
seco 

- 2 colheres de cha de agucar 

-1/3 de xi'cara de agua quente (38- 
45°C), 1 v 4 copo de agua em 
temperatura ambiente 
-1 V 2 colher de sal kosher 

- 4 a 5 xicaras de farinha 00 (Voce pode 


usar farinha de trigo comum, mas 00 e 
a melhor.) 

- 3 colheres de sopa de azeite de oliva, 
divididas 

-150 gramas de peperoni cortado em 
tiras 

- 3/4 de xicara de mussarela ralada 
-1 ovo batido com garfo 


madad&plepG/ia 


1. Misture o fermento, agucar e 1/3 de 
copo de agua morna em uma tigela 
pequena. Mexa gentilmente e deixe o 
fermento descansar por 5 minutos. Voce 
ira saber o ponto quando o fermento 
espumar. 


acoplado, adicione o sal na mistura do 
fermento e bata na velocidade minima. 
Adicione o restante da agua, farinha e 2 
colheres de sopa de azeite de oliva e bata 
na velocidade minima ate que tudo se 
misture, por aproximadamente 1 minu- 
to. 


2 . Na batedeira com o gancho de massa 




3 . Aumente a velocidade para media e 
misture ate que a massa se incorpore 
por completo e comece a soltar das 
laterals e do fundo da tigela. Desligue a 
batedeira e sinta a massa. Se estiver 
muito grudenta e molhada, adicione 
mais farinha, 1/4 de xicara por vez e 
continue batendo por mais 1 minuto. 
Continue dessa forma. 

Quando a massa nao estiver mais 
molhada, bata na velocidade media ate 
que esteja macia e brilhosa, entre 3 e 5 
minutos. 

4 . Levemente pincele uma tigela com o 
azeite restante. Adicione a massa. Cubra 
com um pano ou papel filme e deixe 


crescer em um lugar quente ate que 
dobre de tamanho, por aproximadamen- 
te 1 hora. Pre-aquega o forno a 200° C, 
antes deassar ospaes. 

5 . Assim que a massa dobrar de tama¬ 
nho, vire-a em uma superficie larga 
ligeiramente coberta com farinha de 
trigo. Divida a massa em 12 pedagos 
para hamburgueres menores ou 8 
pedagos para hamburgueres maiores. 

Pegue uma pequena porgao de peperoni 
e mussarela (aproximadamente 2 
colheres de sopa de cada) e incorpore- 
os na massa. Amasse em rodelas, 
moldando todas as bordas da massa. 




4 POR£OES 


Ah, as rosquinhas com cobertura dos 
americanos: suaves, pegajosas, 
harmoniosas, derretem na boca. 
Sinfonia doce e exuberante! 

Agora imagine esta deliciosa criagao 


com urn saboroso glace escorrendo 
peloslados. 

Senhoras e senhores, eu apresento mais 
um pao de hamburguer imaginavel com 
uma receita que rende bastante. 


ing/iediente&' 


- 2 V 2 colheres de cha de fermento seco 
ativo 

- V 4 de xi'cara de agua quente (37-43°C) 

- 2 ovos 

-1/3 de xi'cara de gordura vegetal 
-1/2 de xi'cara de agucar granulado 
-1 V 2 xi'cara de leite integral 

- 5 xi'caras de farinha de trigo comum 


-1 colher de sopa de azeite de oliva 
-1 pitada de sal kosher 

- 4 xi'caras de oleo de canola 

- GLACE 

- 6 colheres de sopa de manteiga 

- 2 xi'caras de agucar de confeiteiro 

- 3 colheres de sopa de agua gelada 
-1 pitada de sal kosher 


madad&plepG/ia 


1. Em uma batedeira com o gancho 
acoplado, misture o fermento e uma 
xi'cara de agua morna em uma tigela 
pequena. Mexa gentilmente e deixe o 
fermento ativar, por aproximadamente 5 
minutos. Voce sabera quando estiver 
pronto, pois o fermento vai espumar. 


2 . Coloque os ovos, a gordura vegetal, o 
agucar e leite na tigela. Utilizando o 
gancho para massa, bata em velocidade 
media ate que os ovos estejam batidos. 

3 . Mude para a velocidade minima e 
adicione a farinha de trigo. 



4 . Assim que os ingredientes estiverem 
bem incorporados formando uma 
massa, amasse na batedeira por mais 2 
minutos, nem mais, nem menos. Se a 
massa for muito trabalhada, as rosqui- 
nhas nao irao derreter na sua boca. A 
massa deve estar pegajosa, mas nao 
pode grudar nos dedos. 

5 . Pincele levemente uma tigela grande 
com azeite de oliva, coloque a massa, 
cubra com papel filme e deixe crescer 
porl hora. 

6 . Em uma superficie coberta com 
farinha, sove a massa ate que fique com 
uma forma circular de 1,25 cm de espes- 
sura. Use um molde anelar de 8 cm ou 
urn cortador de massa para cortar as 
rosquinhas. Tenha cuidado para cortar 
as rosquinhas proximas umas das 
outras para minimizar o desperdicio das 
bordas. Se voce acertar ao usar o anel, 
voce tera um rendimento de 8 rosqui¬ 
nhas. Por favor nao utilize as sobras. 
Elasestaoperdidas. 

7 . Gentilmente acomode as rosquinhas 
em uma assadeira untada com farinha 
de trigo e deixe-as crescer novamente 
(descobertas) por 30 minutos. 

8 . Enquanto isso, coloque as 6 colheres 
de sopa de manteiga em uma tigela de 
metal sobre uma panela de agua ferven- 
te e espere a manteiga se soltar. 
Aproximadamente 20 minutos ate que 


toda a manteiga tenha derretido. Coe a 
manteiga e descarte as partes solidas. 
Em uma tigela limpa, adicione a mantei¬ 
ga e os demais ingredientes e mexa ate 
quefique uniforme. 

9 . Hora defazer as rosquinhas! Aquegao 
oleo na frigideira a 176C. Frite por exata- 
mente 3 minutos cada lado. Quando 
chegar a hora de virar, faga cuidadosa- 
mente com uma colher de metal. 
Utilizando uma escumadeira, transfira 
as rosquinhas para uma grade. 

10. Pegue a cobertura de sua escolha e 
derrame sobre as rosquinhas enquanto 
elas ainda estiverem quentes, para que a 
cobertura derreta um pouco e cubra a 
superficie superficie das suas rosqui¬ 
nhas. 

11 . Deixe a cobertura assentar por 
aproximadamente 2 minutos, corte as 
rosquinhas pelo meio horizontalmente e 
use como o seu pao de hamburguer. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Armazene em um compartimento 
hermeticamente fechado em tempera- 
tura ambiente por! dia. 



Licenciado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 









4 POR£OES 


Descobri que existe uma populagao 
inteira de comedores de hamburgueres 
que acham que o brioche e o melhor pao 
para um hamburguer. Porem, nao estou 
convencidodisso. 

0 brioche geralmente e muito pao para 
um hamburguer, entao o que deveria ser 
uma obra de arte, acaba se tornando um 
grande desastre. 

Infelizmente, o mesmo acontece com o 
Chala. Enquanto ele e delicioso sozinho, 


nao faz muito sentido na terra dos 
hamburgueres. 

Mas, existe uma razao porque as 
pessoas sao atraidas por esse tipo de 
pao; nao posso ignorar o fato de que 
existe algo sobre esses sabores que 
combinam muito bem com um 
hamburguer. 

Entao, eu combino o melhor de ambos 
em um incrivel pao. A delicadeza de um 
bom brioche misturada aos doces 
sabores de um tradicional Chala. 


ingAediente& 


- 2 V 2 colheres de cha de fermento seco 

- 2 colheres de sopa de agucar 
-1/3 xicara de leite morno 

- V 4 xicara de mel 

- 5 ovos (1 ovo batido com garfo e 
separado em uma tigela pequena) 

- 3 colheres de cha de sal kosher 

-1/4 xicara de azeite de oliva, mais 1 


colher de sopa para untar 

- 6 colheres de sopa de manteiga sem 
sal em cubos em temperatura 
ambiente 

- 3 V 2 a 5 xicaras de farinha de trigo 
comum. 








mado'de plepala 


1 - Misture o fermento, o agucar e 1 /3 de 
xicara de leite morno em uma tigela 
pequena. Mexa gentilmente e deixe o 
fermento ativar por aproximadamente 5 
minutos. Voce sabera quando estiver 
pronto, pois o fermento vai espumar. 

2 - Em uma batedeira com o gancho 
acoplado, adicione a mistura do fermen¬ 
to, mel, 4 ovos, sal, 1 /4 xicara de azeite de 
oliva e manteiga. Bata na velocidade 
minima por2minutos. 

3 - Adicione 1 xicara de farinha por vez, 
batendo no mi'nimo para incorporar a 
massa. Assim que voce adicionar 3 
xi'caras de farinha, aumente a velocidade 
para media-baixa e deixe bater por 1 
minuto. 

4 - Desligue a batedeira e sinta a massa. 
Se estiver molhada e pegajosa, adicione 
mais farinha, 1/4 de xicara por vez e 
continue batendo por mais 1 minuto. 
Continue neste ritmo. Quando a massa 
nao estiver mais molhada, bata em 
velocidade media ate que esteja macia e 
brilhosa, por aproximadamente 3 a 5 
minutos. 

5 - Pincele levemente uma tigela grande 
com azeite de oliva. Coloque a massa na 
tigela e cubra com urn pano limpo ou 
papel filme e deixe descansar em um 


lugar quente ate que dobre de tamanho, 
poraproximadamentel hora. 

6 - Pre-aquega o forno a 190 °C. 

PAREQA UM PROFISSIONAL e mante- 
nha em mente a relagao carne-pao 
enquanto prepara os paes. Voce deve 
levar em consideragao o encolhimento 
da came de hamburguer. (E algo real, 
confie em mim.) Ambas, finas ou 
grossas, as carnes de hamburgueres 
irao encolher quando cozidas. A massa 
crua ira expandir quando assada. 
Levando isso em consideragao, modele 
os seus paes 2,5 cm menores do que a 
carnede hamburguer crua. 

7 - Assim que a massa dobrar de tama¬ 
nho, coloque-a em uma superficie larga 
levemente untada com farinha. Divida a 
massa em 12 partes para hamburgueres 
menores ou 8 para hamburgueres 
maiores. Cubra com um pano limpo. 

8 - Trabalhando com uma das partes da 
massa por vez (mantenha as demais 
partes cobertas ate que estejam pronta 
para uso), modele a massa em discos. 
Coloque-os em uma assadeira grande 
com papel manteiga e repita o processo 
com o restante da massa. Nao coloque 
muitos pedagos em uma unica assadei¬ 
ra. Use diversas assadeiras, se for 
necessario. 


9 - Deixe os pedagos da massa ja mode- 
lados crescer mais uma vez, cobertos 
com um pano limpo em um local quente 
(proximo ao forno pre-aquecido fara a 
magica acontecer), ate que dobrem de 
tamanho, por 15 a 20 minutos. 

10 - Pincele cada pao com ovo batido. 
Asse no forno por aproximadamente 10 
a 12 minutos para paes menores,l 4 a 16 
minutos para paes maiores. Vire-os na 
assadeira na metade do tempo, ate que 
os paes estejam dourados e o interior 
deles tenha atingido 93°C em um termo- 
metro de leitura instantanea. 

11- Deixe esfriar um pouco para cortar 
ao meio e montar o hamburguer. Eles 
sao otimos quando acabam de sair do 
forno, mas tambem podem ser aqueci- 
dos no forno com um pouco de mantei- 
ga. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: Paes 
armazenados em um recipiente bem 
fechado podem ficar fora da geladeira 
por 1 ou 2 dias. Eles tambem podem ser 
congelados 








4 PORgOES 


ingJiedlente^ 


- 300g de farinha de trigo 

- 3 colheres de sopa de cacau em po 
ou chocolate em po 

- 5g de fermento biologico instantaneo 
ou um tablete de fermento biologico 
fresco 


- 3 colheres de sopa de agucar 
mascavo 

-1 colher de sopa de manteiga 

- 3 colheres de sopa de mel 
-1 pitada de sal 

- 200ml de agua gelada 


modade plepaAa 


1. Adicione o fermento, a farinha de trigo 
emisturebastante. 

2 . Acrescente o cacau em po e o agucar 
mascavo. 


uma bancada e sove ate ficar bem lisa. 
Enrole a massa e divida em seis partes. 
Em seguida, enrole as porgoes em 
formato de bola e depois cologue em um 
tabuleiro untadocom oleo. 


3 . Aos poucos, coloque cerca de 90% da 
agua gelada e adicione o mel. Amasse 
com as maos. Depois de compactar a 
mistura, acrescente a manteiga e o sal. 

Continue o processo de sova da massa. 
Se necessario, coloque o restante da 
agua. 


5 . Cubra com um pano e deixe descan- 
sar por 30 a 35 minutos ou ate que a 
massa tenha dobrado de volume. 

6 . Leve ao forno preaquecido a 180°C 
por cerca de 20 a 25 minutos. 


4 . Depois disso, coloque a massa em 
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4 POR£OES 


Objeto de desejo em muitas vitrines de 
padarias o sonho e um dos doces mais 
apreciados pelos brasileiros desde o 
inicio do seculo XX. Macio e recheado 
geralmente de creme de pasteleiro ou 


doce de leite. A iguaria nasceu em terras 
alemas, onde e chamada de Berliner 
(bola de Berlin), e e tradicionalmente 
recheada com doces de frutas 
vermelhas. 


ing/iediente&' 


- 30g de fermento biologico fresco 
-1 xi'cara (cha) de agucar 

-1 colher (sobremesa) de sal 

- 3 xi'caras (cha) de agua morna 

- 3 colheres (sopa) de oleo 

-1 colher (sopa) de essencia de 


baunilha 

-1 kg de farinha de trigo 

- Oleo para fritar 

- Agucar de confeiteiro para polvilhar 

- Goiabada cremosa 


madade pkepa/to 


1. Em uma tigela, misture o fermento e o 
agucar ate virar liquido. 

2 . Acrescente o sal, a agua, o oleo, a 
baunilha e va acrescentando a farinha, 
aos poucos, sovando ate comegar a 
desgrudardasmaos. 

3 . Modele bolinhas e deixe descansar 
sobre um pano de prato ate dobrar de 
volume. 


4 . Frite em oleo nao muito quente por 10 
minutosouatedourarporigual. 

5 . Retire com uma escumadeira e 
escorra em papel absorvente. 

6 . Corte ao meio, recheie com uma 
porgao de goiabada e polvilhe com 
agucardeconfeiteiro. 
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8 POR£OES 


inghediente& 


"INICIADOR" DA MASSA: 

- % xi'cara de farinha de trigo 

- V 4 xi'cara de agua 

-1/2 colher de cha de fermento 
instantaneo 

MASSA DO MUFFIN INGLES 

-1 xi'cara de leite 
-1 colher de cha de fermento 


instantaneo 

- 2 colheres de sopa de agucar 

- 2 colheres de sopa de manteiga sem 
sal derretida 

-1 colher de cha de sal 

- 3 a 3 V 4 xicaras de farinha de trigo 

- Fuba para a sova 

- Manteiga para a frigideira 


moda de pkepaJia 


1- Faga o iniciador de massa: Misture a 
farinha de trigo, a agua e o fermento para 
o iniciador em um vasilha pequena. Bata 
ate que a mistura esteja suave e lustro- 
sa, porvolta de 100 batidas. 

2 - Deixe o iniciador descansar 1 a 12 
horas: Cubra o iniciador e reserve por no 
mi'nimo 1 hora e no maximo 12 horas. 0 
iniciador vai se tornar cada vez mais 
espumante quanto mais ele descansar e 
vai dobrar de massa. Quanto mais voce 
descansar o iniciador, melhoreo sabore 
a estrutura do seu muffin ingles. 


3 - Bata juntos, 1 colher de cha de fermen¬ 
to e o iniciador na bacia da batedeira ou 
em uma bacia grande, junte o leite e bata 
novamente. A massa deve ficar bem 
espumosa. 

4 - Misture a massa junto: Adicione o 
agucar, manteiga e sal a bacia e bata 
para misturar. Adicione tres xicaras de 
farina e mexa com uma espatula ri'gida 
ate formar uma massa desgrenhada e 
farinhenta. 

5 - Amasse a massa: Com um gancho de 



massa na batedeira, amasse a massa 
ate ela se formar uma bola macia por 5 a 
8 minutos. Voce pode amassar 
Alternativamente, amasse com as maos 
no balcao. Se a massa estiver muito 
grudenta como goma de mascar, adicio- 
ne farinha extra como precisar, tenha 
cautela para nao errar. A massa esta 
pronta quando ela forma uma bola 
suave esoltar da bacia edas maos 

6 - Deixe a massa crescer de noite na 
geladeira: Transfira-a para uma bacia 
larga levemente coberta com oleo. 
Cubra e coloque na geladeira durante a 
noiteouporate3dias. 

Muffins ingleses mais rapidos: Voce 
tambem pode deixar a massa crescer a 
temperatura ambiente ate que a massa 
dobre, 1 V 2 a 2 horas, e entao faga os 
muffins imediatamente. Esses muffins 
terao um sabor mais suave. 

7 - Divida e modele os muffins: Vire a 
massa crescida numa superficie de 
trabalho levemente enfarinhada. Use o 
raspador de massa para dividi-la em 12 
pedagos iguais. Enrole cada pedago 
gentilmente no balcao para modela-la 
em bolas suaves e redondas. 

8 - Transfira os muffins para uma 
assadeira para crescer: Espalhe fuba 
generosamente sobre a assadeira e 
arrume as bolas em cima, espagando-as 
um pouco. Se voce tiver aneis de muffin, 
coloque-os ao redor das bolas neste 


ponto. Borrife o topo das bolas com mais 
fuba. 

9 - Deixe os muffins crescer ate inchar: 
Para a massa que foi refrigerada, isso vai 
levar 1 V 2 a 2 horas; para a massa de 
temperatura ambiente, vai levar aproxi- 
madamente 1 hora. Dependendo do 
tamanho do anel de muffins, eles nao 
vao ocupartotalmente os aneis. 

10 - Esquente uma frigideira: Quando 
estiver preparado, esquente uma frigide¬ 
ira grande em fogo medio. Derreta um 
pouquinho de manteiga - suficiente 
para apenas cobrir o fundo da panela e 
impedirquegrude. 

11 - Asse os muffins 5 a 6 minutos de um 
lado: Trabalhando em lotes, transfira 
alguns muffins para a frigideira - 
permita uns dois centimetres ou mais de 
espago entre os muffins e nao encha a 
panela. Se estiver usando aneis, transfi¬ 
ra os muffins com seus aneis para a 
panela. Asse ate a parte de baixo dos 
muffins estejam marram dourado, 5 a 6 
minutos. 

12 - Vire os muffins e asse o outre ate 
ficar marrom dourado, 5 a 6 minutos. Se 
voce prefere muffins menos inchados e 
mais finos, voce pode gentilmente 
pressionar os topos com a espatula para 
prevenir que eles cresgam demais. 

13- Ajuste o fogo como necessario: Se 
os seus muffins estao bronzeando 


muito rapido no fundo (ou muito lentos), 
ajuste o fogo como necessario. (Se voce 
achar que seus muffins estao dourando 
muito rapido, jogue-os no forno a 176°C 
para finalizaro assado) 

14- Termine de assar todos os muffins: 
Transfira os muffins assados para uma 
grade de resfriamento. Continue traba- 
Ihando em lotes ate que todos os muf¬ 
fins estejam assados. Adicione um 
pouco de manteiga na panela entre um 
lote e outro para impedir que eles gru- 
dem. 

15- Separe e sirva! Separe os muffins 


ingleses com um garfo, espalhe mantei¬ 
ga ou geleia (ou ambos) e coma. Muffins 
ingles irao durar por alguns dias numa 
vasilha hermetica e sao fantasticamente 
aquecidos no forno eletrico. Muffins 
ingleses frescos podem ser tambem 
envoltos firmemente em papel filme ou 
papel aluminio e mantidos congelados 
porate3meses. 




















- 5 xi'caras de farinha 

--1 colher de sopa de sal 

- 3 colheres de sopa de agucar 

-1 colher de sopa de fermento em po 
-1 copo mais 2 colheres de sopa de 
manteiga, congelados 
-1 colher de sopa de sal 

- 2 colheres de sopa de cebolinha ou 


cebola verde, finamente picada 
-1 copo de cheddar, ralado 

- 2 xi'caras de butermilk (ver na sessao 
tecnicas) 

- Preaquega o forno a 205°C. 


niadadeplepa/ia 


I Preaquega o forno a 200°C. 

Em uma tigela grande, misture fari¬ 
nha, sal, agucar e fermento em po. Rale 1 
xicara de manteiga congelada na mistu- 
ra de farinha e misture delicadamente. 
Adicione a cebolinha, cheddar e o buter¬ 
milk, misture ate formar uma massa 
macia. 

Despeje a massa sobre uma superfi- 
cie e enrole em urn quadrado de 10 por 
8polegadas e 1 1 /2 polegadas de espes- 


sura. Usando um cortador de biscoitos, 
corte a massa em 8 porgoes iguais. 

Coloque a massa sobre um tabuleiro 
forrado com papel manteiga e coloque 
no freezer por 10 minutos. Isto ajudara a 
relaxar a manteiga. Enquanto os biscoi¬ 
tos descansam, derreta as 2 colheres de 
sopa de manteiga. 

Escove os topos dos biscoitos com a 
manteiga derretida e asse por 25 a 30 
minutos, ate quefique bonito e dourado. 
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V oce pode escolher qualquer queijo que derreta bem para coroar um bom 
Cheeseburger, afinal isso e uma opgao subjetiva, mas se quiser agradar a um 
maior numero de pessoas, a lista abaixo podera ajuda-lo a sair-se muito bem. 
Ela esta baseada na escolha da maioria dos Burgers Chefs americanos, e tern o meu 
aval: 


1 - Queijo Americano 

Queijo americano (literalmente) e na verdade 
uma mistura de queijos, perfeitamente 
adequada para o hamburguer muito bem 
preparado. Um equivalente a este queijo e o 
famoso toastinette condicionado em fatias 
finas, embalados individualmente e planeja- 
das para acompanhar a receita do cheese- 
burgerclassico. 




Nao ha como errar usando o Cheddar Natural 
(produzido com leite de vaca). Os america¬ 
nos consagraram essetipo de queijo, original 
da Inglaterra, transformando-o em um dos tres queijos mais vendidos do mundo. 
Cheddar e Hamburguer combinam como "pao e manteiga". Para sorte dos amantes de 
um bom Cheeseburger, o Brasil agora produz o verdadeiro Cheddar, elaborado com o 
leite do Cerrado Mineiro. 


2 - Cheddar Natural 

Este queijo escuro, amarelo-laranja e um dos 
seus favoritos por um motivo. A escolha do 
classics da seu hamburguer um sabor mais 
nitido, maisousado. 
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3-Monterey Jack 

Um dos queijos com melhor fungao de derreti- 
mento que leva a um abrago suculento no 
hamburguer. 0 Monterey Jack reina nas culina¬ 
rias Tex-Mex e Cali-Mex ha muito tempo, mas 
recentemente os Chefs passaram a utiliza-lo 
nos Cheeseburgers eja o adotaram como um 
dos principais protagonistas desses sandui- 
ches incriveis. 


* •* « I 


4- Pepper Jack 

A versao condimentada do Monterey Jack 
ganhou centenas de milhares de fas por apre- 
sentar uma picancia ha muito esperada pelos 
amantes de Cheeseburgers. 



5 - Colby 

Um queijo tipicamente americano, de massa 
alaranjada, com sabor mais delicado que o 
Cheddar e com otimo derretimento. 
Geralmente, e utilizado em combinagao com 
outros queijos, como o Monterey Jack ou a 
Mozzarella, proporcionando um marmoreio 
visualmente agradavel. 

6 - Feta 

Tradicionalmente, o Feta nao entrava na lista 
dos queijos mais utilizados em hamburgueres, 
mas com a popularizagao desse tipo de queijo 
nos EUA e Canada, intrigantes receitas foram 
sendo langadas e com sucesso. 0 sabor fresco 
e salgado do Feta combina muito bem com 
molhos a base de iogurte ou mesclado com 
vegetais. 
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7- Gouda 

Seja em sua forma defumado ou regular, 
esta variedade holandes de queijo 
produzira um hamburguer tao delicioso, 
que ele vai fazer seus olhos rolarem para 
trasdesuacabega. 


Com sabora avela ou picante, dependen- 
do da idade liga bem com as especiarias 
ederrete facilmente. 



8- Queijo decabra 

Queijo de cabra e cremoso, picante, para 
barrar e emparelha bem com qualquer 
coisa. 

Podemos encontrar queijos de cabra de 
diversos sabores. As vezes suaves e 
cremosos, ou por vezes sutilmente 
fortes. No sanduiche pode-se utilizar em 
fatias distribui'das pela carne quente em 
seu hamburguer. Existem muitas opgoes 
de queijo de cabra para uma receita fora 
dopadrao. 



9 - Sui'go 

Os sui'gos sabem como fazer seus 
fondues, entao faz todo sentido usar ele 
no topo da sua carne de hamburguer. 
Originario da Suiga, o gruyere e muito 
consumido na Franga, onde acompanha 
pratos a base de massa. 

Existem diversas variedades deste 
queijo mais ou menos gordurosos. 



Licenciado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 









Os mais jovens sao mais gordos e derretem bem; os mais velhos se tornam granulosos e 
o gosto e mais acentuado. 0 gruyere liga muito bem com a came de vaca. 


10- Mussarela 



Sem duvida a mussarela italiana e o convidado 
especial nos hamburgueres. Maciez e suavidade 
fazem deste ingrediente uma excelente escolha 
para este tipo de sanduiche. Prefira a mussarela 
"real", feita com leite de bufala. 

11 - Raclette 





Outra opgao de consumo de urn queijo geralmente 
reservado para apreciar com batatas e salsichas e 
utiliza-lo no hamburguer, cortando-o em pegas 
rapidamente derretidas, oferecendo urn sabor doce 
e unico para um ti'pico hamburguer da montanha. 

12-Brie 

0 melhor ficou por ultimo, porque nao ha nenhum 
queijo com maior cobertura e recheio que o brie. 
Mais lanchonetes devem se especializar e criar sua 
identidade usando este queijo cremoso em seus 
menus, porque seus clientes definitivamente irao 
voltar para comer mais. 
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Os molhos foram colocados na terra por uma unica razao: acompanhar um delicioso 
hamburguer. 

Um grande hamburguer e digno da adoragao por si so. Ha uma enorme diferenga entre o 
quevoceprecisaem um hamburguer eoque voce querem um hamburguer. 

Certos condimentos complementam certos hamburgueres e perfis de sabor. 

Ha uma surpreendente variedade de condimentos deliciosos, faceis de fazer, alem do 
catchup, mostarda ou maionese, transformando a porta da sua geladeira em um tesouro 
de molhos que complementarao seu hamburguer e quase tudo que houver na sua 
cozinha. 


0 ketchup Heinzfoi a primeira inclusao no mundo maravilhoso dos condimentos e nos o 
tratamos como se fosse um alimento so nosso. Uma vez que gostamos de molho pican- 
te, delicioso e doce, e quase impossivel nao nos entupir de ketchup. 

Por causa da popularidade duradoura da Heinz, o ketchup caseiro e um assunto compli- 
cado. 

0 Heinz e confiavel, consistente e quase impossivel de replicar. Mas no mundo do 
ketchup, esta longe de ser o unico sabor por ai a fora. 

0 Ketchup basico e apenas o ponto de partida. Embora sejamos apaixonados pelo Heinz, 
ha tambem muito poder no ketchup caseiro. Veja algumas dessas possibilidades delicio- 
sasaqui. 
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(Unami significa os 4 sabores: doce, 
amargo, azedo e salgado) 

INGRENDIENTES: 

-4tomates Roma 

- 2 colheres de sopa de azeite, divididas 

- Sal kosh e pimenta fresca ralada, a 
gosto 

- 1 cebola roxa pequena, cortadas em 
cubos 

- 4 anchovas enlatadas em oleo, pisadas 
comouma pasta 
-1/3xicaradetomate 

- 2 dentes de alho preto esmagados ou 2 
dentes dealho fresco 

-V 2 xi'cara devinagredemaga 

- V 2 xi'cara de agucar mascavo 
-1 /3 xi'cara de Molho Ingles 

-400 gramas detomates esmagados 

MODODEPREPARO 

1 -Preaquegaofornoa190°C. 

2 - Corte os tomates Roma longitudinal- 
mente em fatias de 3 ou 4 cm e coloque- 
os em uma assadeira forrada de perga- 
minho. Regue com 1 colher de sopa de 
azeite e tempere com uma pitada de sal 
e pimenta. 

3 - Asse o tomate no forno por 30 minu- 
tos. Separe quaisquer sucos que vazar 
dos tomates. 


4 - Abaixe o fogo para 160°C e continue a 
assar os tomates ate que estejam 
completamente macios e encolhidos, 
cercade45minutosa 1 hora. 

5 - Enquanto isso, aquega o restante do 
azeite em uma panela em fogo medio. 
Adicione a cebola e cozinhe ate ficar 
macia e translucida, cerca de 3 a 5 
minutos. Adicione as anchovas, o toma¬ 
te, o alho preto e misture. Cozinhe ate 
perfumar,cerca del minuto. 

6 - Adicione os ingredientes restantes, 
incluindo uma pitada de sal e de pimen¬ 
ta. Deixe a mistura fervendo. 

7 - Diminuao fogo e cozinhe por cerca de 
1 hora. Acrescente os tomates quando ja 
estiveremassados. 

8 - Deixe que esfrie urn pouco. Depois 
bata o pure em urn liquidificador, ajuste o 
tempera com sal, vinagre e agucar, como 
desejado. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Voce pode mantero Ketchup na geladei- 
raporateummes. 


(Mignonette e processo de quebrar ou 
partir ao meio os graos de pimenta do 
reino para ajudara liberaro seu aroma;) 

Comece com o Umami Ketchup e adicio¬ 
ne um mignonette tradicional para 
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aumentar a acidez. Jogue em profundi- 
dade e todos as ostras, tire-os no final. 
Quando passar em seus labios, vai ficar 
um rastro deste incrivel ketchup em seu 
paladar. 

INGREDIENTES 

- 2 xicaras de Umami Ketchup (ou Heinz) 

- 4 ostras frescas, I impas e sem concha 
-1/4copovinagredevinhovermelho 

- 2 colheres de sopa de cebola, picada 
(ceboladetamanho medio) 

-1/2 colher de cha de pimenta do reino 
moidaralada. 

MODODEPREPARO 

1 - Coloque o Umami Ketchup para 
ferver e adicione as ostras. 

2 - Coloque os ingredientes restantes em 
uma pequena tigela e adicionem o 
ketchup. 

3 - Cozinhe em fogo baixo. Mantenha-as 
cobertas ate que as ostras comecem a 
abrir. Isso leva cerca de 15 a 20 minutos. 

4 - Retire as ostras, mantendo o liquido 
das ostras napanela. 

5 - Saboreie o seu tempero e desfrute 
com seu hamburguerfavorito. 

NOTA DE ARMAZENAMENTO: Este 
ketchup e melhor consumido dentro de 


umoudoisdias. 


Muitas pessoas adoram um Drink, sendo 
jovem ou mais velhos, principalmente a 
noite. Mas quern disse que isso so pode 
serapreciadoa noite? 

Aqui tomo a liberdade de colocar o 
amado sabor embriagado do Drink em 
um ketchup que pode ser consumido de 
manha, meio dia, a tarde ou a noite. 

INGREDIENTES 

- 2 colheres de sopa de azeite 

- 1 cebola roxa pequena, cortadas em 
cubos 

-2talosdeaipoemcubos 

- Sal Kosher moido na hora e sal pimenta, 
a gosto 

-2 dentes dealhopicados 

- 1 colher de cha de gengibre fresco, 
descascadoepicado 

-1 colher de sopa desementedeaipo 

- Uma pitada pimenta da Jamaica 

- Uma pitada de cravo de chao 
-170g de pasta detomate 

- 3 pimentas jalapeno em conserva, 
picadosemais lAdexicara deseu liquido 
-1 colher dechaderabanoralado 

-3 colheres de sopa deagucargranulado 
-1 colher desopademolho ingles 
-1 colher desopademelago 
-V^xicaradevodca 
-2 xicaras deagua 
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MODODEPREPARO 

1 - Aquega um panela em fogo medio e 
coloque o azeite de oliva. Adicione a 
cebola, o aipo e tempere com uma 
pitada de sal e pimenta. Cozinhe ate 
ficarmacioetranslucido, porcerca de3 
a 5 minutos. 

2 - Adicione oalho, a gengibree cozinhe 
ate perfumar o ambiente, por cerca de 1 
minuto, mexendo ate incorporar. 

3 - Adicione a semente de aipo, pimenta 
da Jamaica, cravo, pasta de tomate, 
pimenta japaleno e seu liquido, rabano, 
agucar, molho ingles e melago. Mexa 
para envolver. Adicione uma pitada 
generosa de sal e pimenta. Cozinhe ate 
perfumar, entre 1-2 minutos, mexendo 
sempre e reduzindo o calor, se necessa- 
rio, para evitarqueimar. 

4 - Adicione a vodka e 1/2 xicara de 
agua e leve para ferver. Em seguida, 
abaixe o fogo e cozinhe pelo menos de 
30 a 90 minutos. A mistura deve se 
parecer com uma versao mais fina de 
molho de tomate. Acrescente mais 
agua em V 4 de incrementos de copo, 
conforme necessario para diluir a 
mistura. Quanto mais tempo voce 
ferver e melhor, mas se voce esta 
pressionado pelo tempo, 30 minutos ja 
eo ideal. 

5 - Deixe esfriar um pouco. Depois bata 


o pure no liquidificador ate ficar 
homogeneo. Se necessario, ajuste o 
tempera com sal e pimenta, semente de 
aipoevodka. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Ketchup pode ser mantido na geladeira 
por ate um mes. 
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Nos EUA o corredor da mostarda e possivelmente o maior no supermercado. E e por uma 
boa razao, e muito bom e totalmente viciante usar mostarda. 

Tudo que voce precisa sao algumas sementes de mostarda e urn pouco de paciencia. 
Uma vez que voce pegar a tecnica basica, nada vai te impedir. Voce vai bombardear seus 
amigos e familia com um ataque de coisas gordas, bacon, cerveja, beterraba, hambur- 
gueres e entupir de mostarda ate eles comegarem a implorar pedindo misericordia. 


MODODEPREPARO 


0 mais importante sobre essa mostar¬ 
da e que voce pode usar isso como 
base para as outras mostardas de 
estilodopais. 

Adicione a cerveja, vinho, alho, ervas, 
especiarias e o que seu coragao dese- 
jar. 

Basta misturar a mostarda a mao em 
uma tigela com uma abordagem 
rustica ou coloque todos os ingredien- 
tes em um processador de alimentos 
para amplificar os sabores. 


1- Juntar todos os ingredientes em um 
recipiente com tampa que impega a 
passagemdear. 

2 - Armazenamento em temperatura 
ambientepor3dias. 

OPCIONAL: Despeje o conteudo do 
recipiente no liquidificador e pulse por 
10 a 15 segundos, so ate que as semen¬ 
tes comecemaabrir. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: Pode 
manter na geladeira por atetres meses. 


INGRIDIENTES 


- 2/3 xicara de grao de mostarda amare- 
la 

- 2/3 xicara de grao de mostarda mar¬ 
ram 

-11/3 xic^ras de vinagre branco desti- 
lado 

-1 colher|e'uhade sal kosher 



Licenciado para Emmanuel Silvi 



Bacon, cerveja e mostarda tudo junto. 
Essa mostarda e impressiodpnte p§ra 
espalhar em um hambun; 
nascomidocom umacolher 
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INGREDIENTES 

-1 /4 xicara de cerveja ambar ale 

- 6 tiras de bacon cozido, 1/4 xicara de 
gordura reservada 

-1/4 xicara demel 

-1 /2 xicara de grao inteiro de mostarda ( 
oucomprada) 

-1 colherdechadesal kosher 

- v 4 xicara de maionese padrao 

MODODEPREPARO 

1 - Bata cerveja, bacon, toucinho, mel, 
mostarda e sal no liquidificador ate ficar 
homogeneo. 

2 - Despeje em uma tigela e bata. Leve a 
geladeira ateesfriar. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Mostarda pode ser mantida na geladeira 
por ate duas semanas. 


INGREDIENTES 

-1 beterraba media 

-1 colher de sopa de sementes de comi- 
nho 

- 1 xicara de mostarda (qualquer uma, 
caseira oucomprada) 

- 1/4 xicara de endro fresco ou aneto 
picado 

- 2 colheres de sopa de rabano fresco, 
descascadas e raladas 


MODODEPREPARO 

1 - Pre-aquega o forno a 190° C. 

Enrole a beterraba em papel aluminio e 
asse ate ficar macia, cerca de 60 a 75 
minutos. 

Descasque a beterraba quando estiver 
friaosuficientepara lidarcomela. 

2- Coloque sementes de cominho seco 
assado em uma frigideira pequena em 
fogo baixo ate perfumar, cerca de 3 a 4 
minutos. 

3 - Coloque tudo no liquidificador e pulse 
ate ficar homogeneo, acrescentando um 
toque de agua se a mistura estiver muito 
grossa. 

4 - Use e abuse bastante em um ham- 
burguerdesuaescolha. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Esta mostarda pode ser mantida na 
geladeira porateduas semanas. 


A mostarda de Dijon e uma variedade de 
mostarda forte muito usada na culinaria 
francesa. Ela e feita a partir de graos de 
mostarda, vinagre, sal e acido citrico. Ela 
acompanha todas as carnes e entra na 
composigao da maionese. 
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INGREDIENTES 

-1 /4 xicara (45 g) sementes de mostrada 
marram 

-1 /4 xicara (45 g) sementes de mostrada 
amarela 

-1 /2 xicara (50 g) vinho seco branco 
- 1/2 xicara (50 g) vinagre de vinho 
branco 

-1 /2 col. de cha (pitada) de sal grosso 
-1 col. de cha (5 g) de agucar mascavo 
(opcional) 

MODODEPREPARO 

1- Pegue uma tigela peguena. Coloque 
todos os ingredientes nela e mexa bem. 
Cubra com papel filme (ou uma tampa 
bem fechada) e deixe em temperatura 
ambiente por2dias. 

Esse e urn passo obrigatorio antes de 
bater e servir a mostarda. Os ingredien¬ 
tes precisam interagir para que todos os 
sabores da "dijon" sejam liberados. 

2 - Retire o papel filme. Cheire. Ficou 
bom? Transfira a mostarda para o 
liquidificador. Bata ate atingir a consis¬ 
tence desejada -- deve levar cerca de 30 
segundos para chegar a uma textura 
com pedacinhos. 

Lembre-se que essa mostarda nao 
atinge uma consistence totalmente lisa. 
Por isso, nao fique a tarde inteira baten- 
do. 


3 - Transfira a mostarda para um recipi- 
ente pequeno com tampa bem fechada. 
Cubra e refrigere por tres meses. Um 
pouco detempo (mas nao muito) ajuda a 
melhorarosabor. 

0 isotiocianato de alila, o oleo das 
sementes de mostarda, que da pungen- 
cia e ardencia, tende a se dissipar com o 
tempo. Por isso, quanto mais tempo a 
mostarda ficar na geladeira, mais o 
sabor dela vai ficar fraco. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

mostarda ira durar na geladeira por ate 
tres meses. 
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Aqui esta tudo que voce sempre quis fazer, mas tinha medo de tentar: a maionese casei- 
ra. 

Confie em mim quando digo que voce entendera a diferenga entre a maionese caseira e a 
comprada. Voce utilizara a maionese caseira para o resto de sua vida. 


Fazer maionese, signifies criar uma 
emulsao. 

Nao va muito devagar! Isso fara sua 
emulsao quebrar. 

0 molho italiano antes que voce agite 
bem o frasco ira notar que tudo e 
separado. 

Vinagretes tendem a ser emulsoes 
temporarias, enquanto a maionese e 
uma emulsao permanente. (E por isso 
que e tao espessa e cremosa). 

Um bom ritmo e de cerca de trinta 
segundos por xicara. Se acontecer de 
quebrar sua maionese, nem tudo esta 
perdido. 

Simplesmente coloque todos os 
ingredientes em um recipiente com um 
bico, adicione duas gemas novasjuntas 
no liquidificador com uma colher de 
sopa de mostarda e uma colher de sopa 
de suco de limao e inicie o processo 
novamente, desta vez usando sua 


maionesequebrada no lugardooleo. 

Sua maionese pode ficar um pouco 
diferente do habitual, mas eu prefiro 
que voce faga isso do que jogar tudo 
fora e comegar tudo de novo. 

Alem disso, repetir estes passos ajuda- 
ra a melhorar a criagao de uma emul¬ 
sao. 


INGREDIENTES 

-2gemasdeovo 

-1 V 2 colheresdechade sal kosher 
-1 colher de sopa de mostarda 

- 3 colheresde suco de limao 

- 2 xicaras de azeite de ol iva 
-1 colher dechadeaguafria 

MODODEPREPARO 


1 - Coloque as gemas, o sal, a mostarda 

m o suco de 
dos. 

2- Com o liquidificador liga|^>, despeje 


no liquidificador junto 
limao e misture por 30 se> 


metade do oleo numav/elocr 
econstante. 


de lenta 
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3 - Adicione a agua fria. 

4 - Devagar e com firmeza coloque o 
restante do oleo. (Tenha em mente que 
as etapas 2 a 4 devem levar cerca de 60 
segundos nototal) 

Transfira a maionese para um recipien- 
te para o armazenamento. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Essa maionese pode permanecer na 
geladeira pelo tempo de expiragao dos 
ovosquevoceusou. 


INGREDIENTES 

- 4 colheres de sopa de Pasta enlatada 
decurry vermelho 

- 2 colheres de cha de mostarda amare- 
la 

-V 2 colherdechadesal kosher 

- 2 colheres de cha de molho de soja 

- 2 colheres de cha de molho de seu 
peixe favorito 

- 2 colheres de cha de misso vermelho 
-3 colheres de sopa desucodelimao 
-2gemasdeovo 

- 2 xi'caras de azeite ou oleo de canola 
-1 colherdechadeaguafria 

MODODEPREPARO 


1- Coloque todos os ingredientes 
exceto o oleo e a agua no liquidificador e 
misturepor 30 segundos. 

2 - Com o liquidificador ainda ligado, 
despeje metade do oleo no processa- 
dor em uma velocidade lenta e constan- 
te. 

3 - Adicioneaguafria. 

Va devagar, mas com firmeza e despeje 
o restante de oleo. (Tenha em mente 
que as etapas 2 a 4 devem levar cerca 
de 60 segundos totais.) 

Leve a geladeira ate que esteja pronto 
parausar. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

A maionese pode ser mantida na 
geladeira ate a data de validade dos 
ovosquevoceusou. 


Os ovos cozidos picados sao represen¬ 
tatives de uma epoca mais velha na 
culinaria americana, um dos metodos e 
herangadosul. 

Hoje nao somos acostumados com 
ovos cozidos nos molhos trios, mas 
tente fazer esta maionese e voce vera 
que estou contente por esta tecnica ter 
sobrevividoaolongo do tempo. 
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INGREDIENTES 


- 2 xicaras de maionese padrao 

- 3 colheresdesopademolho tabasco 
-1 colherdechadeagucargranulado. 

-1 colher de cha de sal kosher. 

- 2 dentes dealho, picados. 

-1 /3 xicara de mostarda de grao. 

-1 /3 xicara de rabano, ralado fresco. 

-1 /4 ramo de salsa, finamente picado 

- 2 ovos cozidos, ralados ou picados. 

MODODEPREPARO 

1- Coloque todos os ingredientes em 
uma tigela grande e misture bem. Servir 
ou refrigerar imediatamente. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO 

Essa maionese pode ser mantida na 
geladeira ate a data de validade dos 
ovosquevoceusou. 
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Mantemos nossas portas da geladeira com varios produtos como: molho ingles, molho 
de carne , molho chimichurri, molhos caseiros, ketchup, mostarda, maionese e outras 
bombas. Esses molhos sao bons e vao bem com quase tudo, como pizza, costeletas, 
asas, nachos e hamburgueres! 


- 2/3 xi'cara de agucar granulado 
-Sal Kosher, a gosto 


INGREDIENTES 

- 2 colheres de sopa de azeite 

- V 2 xi'cara de cebola (vermelha ou 
branca),emcubos 

-4 dentes de alho, picados 

- V 2 polegada de gengibre fresco, des- 
cascadoepicado 

- Flocos de pimenta vermelha pitada 
esmagada 

-V 2 colher de cha canelaem po 

- V 2 colher de cha cravo 

-1 /4 colher de cha de cardamomo 

- V 2 colher de cha pimenta da Jamaica 

- V 4 de xicara de melago 

-V 2 xi'cara devinagredevinho branco 
-V 4 de xicara devinagredemalte 
-V 4 de xicara devinagrebalsamico 

- 3 colheres de sopa Maggi tempero ou 
molhodesoja light 

- 5 anchovas cheia de azeite, finamente 
picadas e transformada em uma pasta 

- 1/8 xi'cara de pasta de tamarindo 
(encontrada em mercados asiaticos ou 
grandes supermercados) 


MODODEPREPARO 

1 - Aquega o oleo em um panela em fogo 
medio. Adicione a cebola e cozinhe ate 
que fique macia e translucida. Isso leva 
cercade5a7minutos. 

2 - Adicione o alho e gengibre e cozinhe 
ate exalar o aroma, por cerca de 1 
minuto. 

3 - Adicione os flocos de pimenta 
vermelha, canela, cravo, cardamomo e 
pimenta da Jamaica e mexa para 
incorporar com a cebola e o alho ate 
ficar perfumado, a cerca de 30 segun- 
dos. 

4 - Adicione os ingredientes restantes e 
mexa paraenvolver. 

5 - Quando a mistura comegar a 
borbulhar levemente, abaixe o fogo e 
deixe bem baixo e cozinhe por pelo 
menos 30 minutos a 1 hora. Cozinhe 
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sempre em fogo brando por 30 minutos, 
isso se quiser um sabor mais suave. 
Caso queira um sabor mais forte e 
intenso, deixe ferver mais. Adicione um 
pouco de agua, caso a mistura comegar 
a engrossarou ferver muito rapido. 

6 - Deixe esfriar um pouco, e bata o 
molho no liquidificador para que fique 
homogeneo, temperando com sal, se 
necessario. Este molho e muito grosso; 
Se quiser mais fino, basta adicionar 
agua conforme necessario e misturar. 

7 - Aproveite este molho imediatamen- 
te, ou leve a geladeira por alguns dias 
para deixaros sabores se misturarem. 


INGREDIENTES 

- 2 colheresde cha deoleode canola 
-1 cebolapequena,picada 

- 2 dentes de alho preto, picados (ou 2 
dentes dealho fresco) 
-l/3xicaradevinagredexerez 
-l/4xicaradepassas 

- v 4 de xi'cara de melago 

-1 colherdesopademolhoingles 

- 2 colheres de sopa de Dijon 
-Raspasdel laranja 

-1 folhadelouro 

- 2 xicaras de Umami Ketchup 

- V 4 colher de cha flocos de pimenta 
vermelhaesmagada 

- V 4 colher de cha de sementes de coen- 


tro 

MODODEPREPARO 

1- Aquega o oleo em uma panela media, 
junte a cebola e o alho e cozinhe ate que 
doureporcercade5a7 minutos. 

2 - Adicione o vinagre e cozinhe ate que 
reduza pela metade, cerca de 7 a 10 
minutos. 

3 - Adicione os ingredientes restantes e 
cozinhe em fogo bem baixo, por 60 a 90 
minutos, mexendo de vez em quando e 
adicionando agua periodicamente. 

4 - Deixe esfriar um pouco; retire o louro 
e bata o molho no liquidificador ate ficar 
homogeneo. 


Chimichurri argentino classico e feito 
com salsa. Desenvolvi esta variagao 
particulardechimichurri comcoentro. 

Ele e muito potente e concentrado, de 
modo que quando voce hater com 
creme de leite e maionese ainda pode 
desfrutardasuapersonalidade. 

INGREDIENTES 

-3 limoes, raspa esumo 
-1 /2 mago de coentro, caules efolhas 
-1 colher de sopa decoentroem po 
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-1 colherdesopadecominho 

- 2 dentes de alho, picados 

- 2 xicaras de creme de leite 
-1 xicarademaionesepadrao 
-1 V 2 colher de cha de sal kosher 

-1 colher de cha de pimenta preta moida 

MODO PREPARO 

1- Junte as raspas e o suco de 1 limao, 
coentro em po, coentro em folhas, 
cominho e alho no liquidificador e bata. 
Parabens! Voce criou um chimichurri 
concentrado. 

2 - Coloque a mistura em uma tigela, 
adicione o creme de leite e maionese e 
bata ate ficar completamente incorpora- 
do. 

3 - Tempere com sal e pimenta e leve a 
geladeira pelo menos 3 horas antes de 
comer, para que os sabores possam se 
misturar. 


INGREDIENTES 

-1/2cebolaamarela 

-1/2 pimentao verde 

-1 xicarademaionesepadrao 

-1 /2 xi'cara de molho de pimenta Heinz 

-1/2 colher de cha deagucargranulado 

-1/2 colher dechadesal kosher 

- 1 colher de cha de pimenta preta 


-2jatos de molho ingles. 

MODO PREPARO 

1 - Picaracebolae pimenta verde em um 
processador de alimentos. Eu prefiro 
usarobotao pulse aqui para garantirque 
nao criarei um pure, mas prefiro um 
produto finamente picado com um 
pouco de trituragao etextura. 

2 - Misture todos os ingredientes em 
uma tigela grande, misture bem e leve a 
geladeira imediatamente. Permitir que 
os sabores se casern e misturem sob a 
refrigeragao durante pelo menos 12 
horas antes do uso. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

Pode ser mantida por uma semana na 
geladeira 


INGREDIENTES 

-1 xicarademanteiga 
- 3 copos de queijo Monterey Jack ralado 
-1 xicara de creme de leite 
-115g pimentao verde em cubos 
-1 pitadamolhopicante(ouagosto) 

MODO DE PREPARO 

1- Derreta a manteiga em uma panela 
emfogo medio. 
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2 - Reduza o fogo para medio-baixo e 
mexa no queijo ralado ate derreter. 

3 - Misture o creme de leite e pimentSes 
verdes, e cozinhe, mexendo ocasional- 
mente apenas ate aquecer. 
Naodeixeferver. 


INGREDIENTES 

- 3 dentes de alho picados 
-1 ovo grande 

-1 colherdesopadesumodelimao 

- 1 colherdesopade salsa frescapicada 
-1/2 colher dechade sal 

- 2pitadasde pimenta pretamoida 
-l/2xicaradeazeite 

MODODEPREPARO 

1 - Junte o alho, ovo, suco de limao, salsa, 
sal e pimenta em um processador de 
alimentos ou liquidificador. 

2 - Adicione o oleo em um fluxo lento e 
continue a processar ate que a mistura 
tenha formado uma emulsao espessa. 


INGREDIENTES 

-4cebolas roxas picadas 
- 2 colheres de sopa de estragao 


-1 colher dechade oregano 
-1 folhadelouro 

- 4 colheres de sopa de vinagre de vinho 
branco 

-4 colheres de sopa de vinho branco 
-2gemas 

- 125g de manteiga gelada em pedaci- 
nhos 

MODODEPREPARO 

1- Leve ao fogo, em uma panela peque- 
na, a cebola, a pimenta, 1 colher (sopa) 
de estragao, o oregano, a folha de louro, 
o vinho branco, o vinagre e o sal. Deixe 
reduzir o h'quido, ate que sobre apenas 1 
colher de sopa. Peneire. 

2 - Em uma panela ou tigela, misture as 
gemas com o liquido reduzido. Leve ao 
banho maria e sempre batendo, acres- 
cente aos poucos a manteiga em peda- 
cinhos, ate que forme um molho consis- 
tente. 

3 - Retire do fogo e acrescente o restante 
de estragao e gotas de I imao. 

Sirva e espere os elogios. 


INGREDIENTES 

-1 colher (sopa) margarina 

- 1 cebola grande cortada em quatro 

partes 
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5-Temperecom sal senecessario. 


-1 pitadaagucar 
-1 colher(sopa)farinhadetrigo 
-1/2xicara (cha)agua 
-1 /2 xicara (cha) vinagre branco 
- 250 g queijo gorgonzola 

MODODEPREPARO 

1- Em uma frigideira, derreta a margari- 
naerefogueacebola. 

2 - Assim que iniciar uma fritura, junte 
uma pitada de agucar e deixe que a 
cebolatoste. 

3 - Polvilhe a farinha e misture para 
cozinhar; adicione a agua e o vinagre e 
mexa ate obter um molho grosso. 

4 - Em um liquidificador, coloque o molho 
de cebola e o gorgonzola; ligue o apare- 
Ihofazendotrituraros ingredientes. 
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- 6 paes tasteful 

- V 2 cebola 

- 800g de came 

- 45 ml de oleo vegetal 


ing/iediente& 


- 45g de molho russo 

-150 g de alface iceberg 

- 8 fatias de Cheddar ingles 


a nodade pJiepaha 


1. Prepare os paes como indicado no 
capitulo de paes, nessa receita usei o 
pao tasteful. 

2 . Molde a came e forme 6 bifes de 
hamburguer de mais ou menos 180g. 
Use uma frigideira ou grill e deixe cozi- 
nhar de acordo o grau de cozinhemto 
quelheagrade. 

3 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill doforno. Na 


metades inferior dos paes, coloque o 
alfaceeum poucode molho russo. 

4 . Coloque a came com queijo Cheddar 
derretido e molho, depois a cebola e o 
tomate cortado em rodelas finas 
passadasnoazeite. 

5 . Termine colocando um pouco mais de 
molho na parte superior do pao. 






e6pectid 

CaAame&Jzed SnlonA 
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4 POR^OES 


ingJiedlente^ 


- 800g came 

- 4 fatias de queijo Edam ou Gruyere 
-1 colher de sopa de manteiga 

- Sal e pimenta 

- Cebola caramelizada 


- Molho holandes 

- 4 ovos 

- Vinagre branco 

- 4 muffins ingleses 

- Alface Iceberg 


modadeplepaAa 


1. Prepare os muffins ingleses como 
indicado no capitulo de paes. 

2 . Aquega uma panelaemfogo medio, e 
siga os passos do capitulo acompanha- 
mentos, para fazer a cebola carameliza¬ 
da. 

3 . Depois molde a carne e forme 4 bifes 
de hamburguerde mais ou menos 180g. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 
cozimento que Ihe agrade. 

4 . Quando faltar mais ou menos uns 2 a 
3 minutos para carne ficar pronta, e a 


hora de escalfar os ovos. Comece por 
partir o ovo para dentro de uma colher e 
adicione-lhe alguns pingos de vinagre. 

De seguida coloque o ovo num tacho 
com agua quente, sem ferver e tempera- 
da com vinagre. Cozinhe o ovo durante 
alguns minutos ate solidificar ao seu 
gosto (pique com urn garfo para deter- 
minar o grau de cozimento que prefere). 

Uma vez no ponto de cozimento deseja- 
do, retire o ovo e coloque-o numa taga 
com agua fria ou gelada, de modo a 
parar o cozimento e manter a firmeza. 




Espere 2 minutos e esta pronto para 
servir. 

5 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill doforno. Na 
metade inferior dos paes, coloque o 
alfaceou rucula. 

6 . Depois, coloque a came, o queijo 
edam ou gruyere derretido, a ceboa 
caramelizada, o ovo, a rucula e, por 
ultimo, o molho holandes. 
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4 POR^OES 


ingJiedlente^ 


- 800g Came 

- Batatas fritas 

- Sal e pimenta 

- 4 paes tradicional 

- 8 fatias grossas de queijo mussarela 


- 2 xi'caras de queijo coalho 

- 4 folhas de alface iceberg 

- 4 colheres de sopa de maionese 

- Molho de carne 


modadeplepaAa 


1. Prepare os paes como indicado na 
sessaodepaes. 

2 . Aquega uma panelaemfogo medio, e 
siga os passos do capitulo acompanha- 
mentos, para fazer as batatas fritas. 

3 . Depois molde a carne e forme 8 bifes 
de hamburguer de mais ou menos 10Og. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 
cozimento que Ihe agrade. 


5 . Depois a primeira carne com queijo 
mussarela derretido e em seguida a 
segunda carne tarmbem com queijo 
derretido. 

6 . Por ultimo coloque as batatas fritas o 
queijo coalho derretido e o molho de 
carne por cima de tudo isso. 


4 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill doforno. Na 
metades inferior dos paes, coloque a 
maionese e uma folha de alface. 
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4 POR^OES 


ingJiedlente^ 


500g Came 
4 muffins ingleses 
8 fatias de bacon 
2 colheres de xarope de bordo 
4 fatias de queijo Cheddar 


- 4 ovos caipira 

- 2 colheres de sopa de manteiga 
-1 tomate grande 

-1 xi'cara de ervas (rucula/manjericao) 

- Molho ketchup caseiro 


modadeplepaAa 


1. Prepare os muffins como indicado na 
sessaopaes. 

2 . Aquega o forno a 200° e forre uma 
assadeira com papel manteiga. Coloque 
as fatias de bacon sobre ela e refoge 
com 2 colheres de xarope de bordo. Asse 
por cerca de 20 a 30 minutos virando 
ambososlados. 


4 . Quando faltar mais ou menos uns 2 a 
3 minutos para came ficar pronta, e a 
hora de escalfar os ovos como indicado 
no capitulo detecnicas. 

5 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. Na 
metades inferior dos paes, coloque a 
carne com o queijo Cheddar derretido. 


3.Depois molde a carne e forme 4 bifes 
de hamburguer de mais ou menos 125 
grs. Deixe cozinhar de acordo o grau de 
cozimento que Ihe agrade. 


6 . Depois 1 fatia grossa de tomate, 2 
fatias de bacon, 1 ovo as ervas e por 
ultimo o ketchup caseiro. 




aeon 
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4 POR^OES 


ingJiedlente^ 


- 600g Carne 

- 4 paes de batata 

- 4 fatias de queijo Monterey Jack 
-1 abacate grande (pure) 

-1 xi'cara de alface ou rucula 


- 2 pimentas-jalapenho, em fatias finas 
-1 cebola espanhola grande 

-16 tiras de bacon 
-1 /4 xicara de xarope de bordo 

- Maionese caseira 


inodadepAepaha 


1. Prepare os paes de batata como na 
sessaopaes. 

2 . Descasque a cebola e corte em rode- 
las grossas de mais 1,5 cm. Separe as 8 
rodelas mais grossas e enrole cada uma 
com 2 fatias de bacon, certificando-se 


que a cebola nao aparega, use 1 palito de 
dente para fixar o bacon na cebola se 
preferir. Isso pode levar alguns minutos 
mas com certeza valera a pena o esfor- 
go. 

3.Forre uma assadeira grande com 









papel alumi'nio. Coloque uma grade 
sobre a assadeira e adicione as rodelas 
de cebola. Escove os aneis com xarope 
de bordo. Asse em forno pre-aquecido 
por30a35minutos. 

4 . Enquanto o bacon esta assando, 
molde a carne e forme 4 bifes de ham- 
burguer de mais ou menos 150g. Deixe 
cozinhar de acordo o grau de cozimento 
quelheagrade. 

5 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. 
Na metades inferior dos paes, coloque a 


2 colheres de sopa de pure de abacate e 
a carne com o queijo Monterey Jack 
derretido. 

6 . Por ultimo coloque 2 aneis de cebola, 
alguns jalapenos (pimentas-jalapenho) 
e as folhas de alface ou de rucula. 

7 . Espalhe uma colher de sopa de sua 
maionese caseira preferia feche com a 
parte superior do pao e sirva imediata- 
mente. 
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4 POR£OES 


- 4 paes tasteful 

- cebola caramelizada 
-1 kg de came 

- 45 ml de oleo vegetal 

- 45g de maionese 


ing/iediente& 


-150 g de alface iceberg 

- Tomate 

- 8 fatias de Cheddar ingles 
-16 fatias de bacon 

- Picles caseiro 


rruxdcxde pkepulux 


1. Prepare os paes como indicado na 
sessao paes, nessa receita usamos o 
pao tasteful. 

2 . Aquegaumapanelaemfogomedio, e 
siga os passos da sessao acompanha- 
mentos, para fazer a cebola carameliza¬ 
da. 


4 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill doforno. Na 
metades inferior dos paes, coloque o a 
maionese caseira, o alface e o tomate. 

5 . Coloque a primeira carne com queijo 
cheddar derretido e bacon, em seguida a 
segunda carne com queijo e bacon. 


3 . Molde a carne e forme 8 bifes de 
hamburguer de mais ou menos 125g. 
Use uma frigideira ou grill e deixe cozi- 
nhar de acordo o grau de cozinhemto 
quelheagrade. 


6.Termine colocando 2 colheres de 
cebola caramelizada, picles caseiro, 
alfaceeum molhodesua preferencia. 










- 4 paes tradicional 

- 650g de carne 

- 8 fatias grossa de bacon 

- 2/3 xicara de gueijo azul 


ingJiediente^ 


-1 colher de sopa de xarope de bordo 
-1 tomate grande 
-1 cebola roxa 
- 2 folhas de alface 


madade pkepWca 


1. Prepare os paes como indicado na cozimentoquelheagrade. 
sessaopaes. 


2 . Aquega o forno a 200° e forre uma 
assadeira com papel manteiga. Coloque 
as fatias de bacon sobre ela e refoge 
com 2 colheres de xarope de bordo. Asse 
por cerca de 20 a 30 minutos virando 
ambososlados. 

3 . Depois molde a carne e forme 4 bifes 
de hamburguerde mais ou menos 150g. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 


5 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. Na 
metades inferior dos paes, coloque a a 
maionese a carne com o queijo azul 
derretido. 

6 . Depois a cebola roxa em rodelas, 1 
fatia grossa de tomate, o alface e por 
ultimo mais maionese caseiro. 








6 POR£OES 


ingJiedlente^ 


- 6 paes de hamburguertradicional 

- 900g carne moi'da 

-1 dente de alho picado 

- 2 colheres de sopa de manteiga 

- 6 fatias de queijo Gruyere (ou suigo) 
-1/2 abacaxi fatiado 


- 6 ovos 

-12 folhas de alface 

-1 xi'cara de beterraba em conserva 

fatiada 

- Molho bearnaise 


modad&pJiefiaka 


1. Prepare os paes como indicado na medio, derreta o restante da colher de 
sessao paes. sopa de manteiga e frite os ovos. 


2 . Depois molde a carne e forme 6 bifes 
de hamburguerde mais ou menos 150g. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 
cozimento que Ihe agrade. 

3 . Em uma panela grande, em fogo 
medio derreta a manteiga. Frite as fatias 
de abacaxi por aproximadamente 1 
minutoemeiodecada lado. 


5 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill doforno. Na 
metades inferior dos paes, coloque o 
molho bearnaise 1 folha de alface e a 
carne com o queijo gruyere derretido. 

6 . Depois adicione o abacaxi a beterraba 
em conserva e o ovo frito se prefirir 
adicione mais molho. 


4 . Depois em outra panela limpa em fogo 




Licericiado para Emmanuel Silva Gomes, E-mail: emmanuel_esg@hotmail.com, CPF: 02097518354 




4 POR^OES 


ingJiedlente^ 


- 4 paes tasteful 

- 500g de carne para hamburguer 

- Repolho roxo picado 

- Molho aioli 

- Picles 

- Maionese caseira 

CARNE MOIDA REFOGADA 

- 500g de coxao mole moido 
-1 cebola media picada 

- 2 dentes de alho picados 

-1 colher de sopa rasa de sal 


-1 colher de cha de pimenta do reino 
-1 colher de cha de pimenta caiena 

- 2 copos de cerveja preta 

- 4 copos de agua 

-1 kg de tomates maduros 
-1 fio de oleo 

-1 cebola media picada em cubos 

- 2 dentes de alho picados 

- Sal a gosto 

- 500 ml de polpa de tomate pronta 
-1 colher de sopa rasa de agucar 


tnaotaotephepa/ia 


1. Prepare os paes como indicado 
pagina *****. 


na 


2 . Separe a carne moida em uma vasilha 
e reserve. Refogue a cebola, o alho, as 
pimentas e o sal por 10 minutos. Junte 
os temperas a carne crua e misture. 


Deixe fritar bem a carne e se precisar 
cologue um pouco de agua, adicione a 
cerveja preta em temperatura ambiente; 
se estiver gelada vai interromper o 
cozimento e pode desandar a receita e 
deixe reduzir, mexendo sempre. 

3 . Em outra panela coloque metade da 




agua pra ferver. Acrescente os tomates 
inteiros na agua e deixe ferver ate soltar 
a pele. Esfrie os tomates em agua cor- 
rente fria depois descasque e corte em 
cubos. 

4 . Refogue a cebola, alho e sal e acres¬ 
cente os tomates picados em um fio de 
oleo. Adicione a polpa de tomate, mistu- 
re com o restante da agua. Coloque o 
agucar e cozinhe por mais 20 minutos 
ateengrossar. 

5. Depois molde a carne e forme 4 bifes 
de hamburguer de mais ou menos 150g. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 
cozimento que Ihe agrade. 


6 . Enquanto isso pique o repolho roxo e 
depois misture com a maionese caseira, 
fazendo meio que uma salada. 

7 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. 
Na metades inferior dos paes, coloque a 
salada de repolho e a carne de hambur¬ 
guer junto com o queijo Cheddar derreti- 
do. 

8 . Depois adicione a carne moi'da, os 
picles caseiros, o molho aioli e feche 
com a parte superior do pao. 
















4 POR^OES 


ingJiedlente^ 


- 4 english muffins 

- 900g de came 

- 2 colheres de sopa de manjericao 

- 4 dentes de alho, finamente picada 

- 4 colheres de sopa farinha de rosea 
-1 gema de ovo 

-1 colher de cha de oregano 

- Sal e pimenta 

- Maionese caseira 

TOMATE FRITO 

-1 /2 xicara de farinha de trigo 


- 2 ovos batidos 

-1 /2 colher de cha oregano frito 
-1 /4 colher de cha de sal 
-1 xicara farinha de rosea 

- 2 tomates grandes, cortados em 
rodelas de 1,3 cm de espessura 

-1 colher de sopa de manteiga 
-1 colher de cha de azeite 

- 2 bolas de mussarela de bufala 
-12 fatias de presunto 

-1 /2 xicara de folhas de manjericao 
fresco 


tnaotaotephepa/ia 


1. Prepare os paes como indicado na 
sessaopaes. 

2 . Depois molde a came e forme 8 bifes 
de hamburguer de mais ou menos 120g. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 
cozimento que Ihe agrade. 


3 . Separe tres tigelas: uma com farinha, 
uma com os ovos batidos e outra com o 
oregano, o sal e a farinha de rosea. 

Depois passe o tomate na farinha, em 
seguida, nos ovos batidos e por ultimo 
na farinha de rosea e frite ate dourar, 
cerca de2minutos. 



4 . Depois em outra panela limpa em fogo 
medio, derreta o restante da colher de 
sopa de manteiga e frite os ovos. 

5 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. 
Na metades inferior dos paes, coloque a 
maionese e a primeira carne com queijo 
mussarela derretido e em seguida a 
segunda carne tambem com queijo 
derretido. 


6 . Depois adicione 2 fatias de presunto 
se preferir pode esquentar ele urn pouco 
na frigideira. Termine com duas rodelas 
de tomates frito, o manjericao e uma 
ultima camada de maionese. 
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8 POR£OES 


ingJiedlente^ 


8 paes biscuit 
1 colher de sopa de azeite 
1 Kg salsicha italiana picante 
1/2 xicara de manteiga 
1/4 xicara de farinha 

3 copos leite 

1 colher de cha de sal 
3/4 colher de cha de pimenta 

4 peitos de frango 


- 3 xicaras de leite 

- 2 xicaras de farinha 

-1 colher de cha de alho em po 
-1 colher de cha pimenta de Caiena 
-1 colher de cha de sal 
-1 colher de cha de paprica 
-1/2 colher de cha de pimenta 

- Oleo de canola para fritar 

- Molho barbecue 


modade phepalia 

1. Prepare os paes biscuit como ne a farinha e misture. Cozinheporl 1/2 
indicadonasessaopaes minutos. 


2 . Aquega uma frigideira em fogo medio 
e adicione o azeite. Frite a linguiga, 
quebrando-a em pedagos pequenos, ate 
ficar crocante, isso levara cerca de 10 
minutos. Retire a linguiga e coloque em 
umatigela. 

3 . Na mesma panela, derreta a mantei¬ 
ga. Quando a manteiga derreter, adicio- 


Adicione lentamente o leite, mexendo 
continuamente ate engrossar, cerca de 5 
minutos. Depois adicione a salsicha e 
tempere com sal e pimenta. 

4 . Pegue os 4 peitos de frango e abra os 
ao meio deixando em formato de borbo- 
leta (8 porgoes mesmo). Coloque os em 
uma tigela e mergulhe com Buttermilk 



cubra os com papel filme e deixe 
descangar na geladeira por 30 minutos 
ou se preferir por uma noite. 

Pra quem nao sabe o que e o Buttermilk 
ele e tambem conhecido como leitelho, 
que e basicamente o soro do leite coa- 
Ihado. No Brasil e dificil encontrar o 
Buttermilk porem podemos fazer uma 
versao caseira, para isso use 1 xicara de 
leite integral e 2 colheres de sopa de 
sucodelimao. 

Coloque o suco de limao no leite passan- 
do-o por uma peneira e misture com 
uma colher de metal. Deixe descansar 
por 10 minutos. Voce percebera que 
esta pronto pois o leite talha e muda de 
textura, ficando mais espesso. 

5 . Em uma panela grande, pesada e com 
tampa de fechamento firme adicione o 
oleo e espere ate que esteja bem quente. 


6 . Numa tigela grande misture a farinha, 
alho em po, pimenta Caiena, colorau, sal 
epimentadoreino. 

7 . Pegue os peitos de frango marinados 
no buttermilk e passe na mistura de 
farinha, revestindo-os completamente. 
Cuidadosamente coloque o frango no 
oleo e cozinhe por cerca de 8 minutos 
(ou numa temperatura interna de 160°). 

8 . Derreta 1 colher de sopa de manteiga 
em uma frigideira e frite os ovos ate que 
estejam bra noose cozidos. 

9 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. 
Na metades inferior dos paes, coloque o 
alface o frango frito e 2 colheres de 
molho salciha, depois o ovo frito e se 
preferiroutrotipodemolho. 
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- 4 paes tasteful 

- cebola caramelizada 

- 600g de came 

- 45 ml de oleo vegetal 

- 45g de maionese caseira 


ing/iediente& 


-150 g de alface iceberg 

- Tomate 

- 4 fatias de Cheddar ingles 

- 8 fatias de bacon 

- Picles caseiro 


rruxdcxde pkepulux 


1. Prepare os paes como indicado na 
sessao paes, nessa receita usamos o 
pao tasteful. 

2 . Aquegaumapanelaemfogomedio, e 
siga os passos da sessao acompanha- 
mento, para fazer a cebola carameliza¬ 
da. 

3 . Molde a carne e forme 4 bifes de 
hamburguer de mais ou menos 150g. 
Use uma frigideira ou grill e deixe cozi- 
nhar de acordo o grau de cozinhemto 
quelheagrade. 


4 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill doforno. Na 
metades inferior dos paes, coloque a 
maionese caseira, o alface e a carne com 
queijo cheddar derretido 

5 . Depois coloque 2 fatias de bacon 
crocante, a cebola caramelizada, picles 
caseiro e um molho de sua preferencia. 
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4 PORgdES 


ingAediente& 


- 4 paes tasteful 

- 680g de came para hamburguer 

- Repolho roxo picado 

- Molho barbecue 

- Maionese caseira 

- Jalapeno ou pimenta-jalapenho 

- Maionese caseira 

- 2kg de pernil suino desossado 


- 500 ml de azeite de oliva + 2 cebolas 
cortadas em meia lua 

- 2 unidades de alho-poro 
-1 cabega de alho fatiada 

- 8g de cominho em po (1 envelope) 

-1 colher de sopa de paprica picante 
-1 lata de tomate pelado 

- sal e pimenta do reino a gosto 


modadepkepaJia 


1. Prepare os paes como indicado na 
sessaopaes. 

2 . Remova o couro e corte o pernil em 
cubos de 3 centimetros. Na panela de 
pressao, caramelize o alho e a cebola em 
guantidade suficiente de azeite. Apos 
caramelizar a cebola, junte o porco e 
tempere com sal, pimenta do reino, 
cominho e paprica. Misture. 


Corte os tomates dentro da lata e junte a 
panela. Nivela tudo no azeite e tampe a 
panela. Quando surgir pressao, cozinhe 
poruma hora 

A came deve desfiar ao ser misturada 
com uma colher depau. Reserve. 

3 . Depois molde a carne e forme 4 bifes 
de hamburguer de mais ou menos 180g. 
Deixe cozinhar de acordo o grau de 


cozimento que Ihe agrade. 

6 . Enquanto isso pique o repolho roxo e 
depois misture com a maionese caseira, 
fazendo meio que uma salada. 

7 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. 
Na metades inferior dos paes, coloque a 
salada de repolho e a carne de hambur- 
guer junto com o queijo Cheddar derreti- 


do. 

8 . Depois adicione a carne de porco 
desfiada, o jalapeno ou pimenta- 
jalapenho cortada em tiras, o molho 
barbecue e feche com a parte superior 
dopao. 
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4 POR£OES 

ingAedienteti' 


8 tiras de bacon 

1 dose de uisque 

2 colheres de agucar mascavo 
1 kg came moida 

140g peito de peru defumado 


- 4 paes tradicional 

-1 tomate grande fatiado 

- Alface 

- Molho Monteray 

- 2 fatias cheddar ou queijo prato 


a nadadepAepctla 


1. Prepare os paes como indicado na fique crocante. Fique de olho para nao 
sessaopaes. queimaro agucar mascavo. 


2 . Molde a carne e forme 8 bifes de 
hamburguer de mais ou menos 125g. 
Use uma frigideira ou grill e deixe cozi- 
nhar de acordo o grau de cozinhemto 
que Iheagrade. 


4 . Abra os paes ao meio e deixe tostar 
durante 2 minutos sob o grill do forno. Na 
metades inferior dos paes, coloque a 
maionese caseira, e 2 carne com queijo 
cheddar branco derretido 


3 . Pre-aquega o forno a 350°.Em uma 
assadeira forrada com papel vegetal 
coloque as tiras de bacon e polvilhe o 
agucar mascavo por cima. Asse virando 
cada lado de 25 a 30 minutos ate que 


5 . Depois coloque o molho monteray, 2 
fatias de bacon crocante, o presuto 
defumado e o tomate com a alface. 
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4 PORgdES 


ingAediente& 


- 4 paes sonho 

- 800g came moida 

-1 colher de sopa cream cheese 
-1 colher de sopa de queijo gorgonzola 


esfarelado 

- 8 tiras de bacon 

-1 fatia de queijo mussarela 

- Molho barbecue 


modo'de plepala 


1. Prepare os paes como indicado na 
sessaopaes. 

2 . Molde a came e forme 4 bifes de 
hamburguer de mais ou menos 180g. 
Use uma frigideira ou grill e deixe cozi- 
nhar de acordo o grau de cozinhemto 
que Ihe agrade, quando faltar 2 minutos 
para que a carne esteja pronta adicione o 
queijo e espere derreter. 


emistureatequefiquehomogeneo. 

4 . Abra os paes ao meio passe o creme 
gorgonzola, coloque a carne com o 
queijo derretido e depois outra camada 
de creme gorgonzola. 

5 . Por ultimo adicione um pouco de 
molho barbecue e feche com a parte 
superior do pao. 


3 . Em quanto o queijo derrete coloque o 
bacon para fritar, e em seguida faga o 
creme gorgonzola junte os ingredientes 







4 POR£OES 

ingAedienteti' 


Pao glazed donuts 
300g de sorvete de baunilha 
2 colheres de sopa de nutella 
1 colher de sopa de sucrilhos 


-1 caixa Biscoito Wafer Palito Look 
Chocolate 

- 50g chocolate em barra alpino 
-1 Aro modelador de massa 8 cm 


modadepAepaAa 


1. Prepare os paes como indicado na e depois adicione a nutella o alpino 
sessao de paes. triturado e o sucrilhos 


2 . Quebre a barra de chocolate de alpino 5 . Por ultimo leve a geladeira e deixe 

em varios pedagos e separe a nutella, congelarporl hora. 

palito wafer eo sucrilhos 


3 . Abra o pao de donuts ao meio e colo- 
gue o modelador de massa em cima 
dele, adicione o sorvete de baunilha bem 
rapido e faga como se fosse uma carne 
dehamburguer. 


4 . Coloque de 6 a 8 palitos look em cima 








INGRIDIENTES 

- 4 peitos de frango sem pele desossa- 
dos 

-1 saco grande de Doritos, sabor nacho 
(ousabordeescolha) 

-2xicarasdeleite 

-2xicarasdefarinha 

-1-2 colheres de cha de pimenta caiena 
(opcional) 

-4ovos 


MODODEPREPARO 

1 - Corte o frango em fina V 2 polegada de 
tiras. 

2 - Coloque o frango em uma tigela e 
despeje o creme de leite. Mexa para que 
o frango e revestido no leitelho. Cubra a 
tigela e coloque na geladeira por 2 horas. 

3 - Usando urn processador de alimen- 
tos, esmagar os Doritos para que eles 
sejam uma textura semelhante ao panko 
ou migalhas grosseiras. Reserve em 
uma tigela grande. 
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4 - Coloque a farinha e a pimenta Caiena 
(opcional)em uma tigela e os ovos em 
outra. 

Bata os ovos para que eles fiquem bem 
misturados. 

5 - Preaquega o forno a 205°C e pulveri¬ 
ze uma assadeira com oleo de cozinha. 

6 - Organize as quatro tagas em ordem: 1. 
bacia com o frango, 2. tigela com a 
farinha, 3. tigela com os ovos batidos, 4. 
tigela com os Doritos picados. 

7- Usando um garfo, retire algumas tiras 
de frango e deixe o leite em excesso 
escorre. Coloque-os na farinha e mexa- 
os para que eles sejam coberto por 


farinha. Levante as tiras de frango fora 
da farinha e sacuda-os para tirar o 
excesso. 

Passe as tiras do frango em ovo batido. 
Tire as tiras do frango do ovo e passe 
nos Doritos picados. 

Coloque as tiras de frango na assadeira. 

8 - Asse no forno por 15-20 minutos, 
virando as tiras de frango ao meio do 
processo. 

9 - Sirva com molho ranch de soro de leite 
coalhado, molho de churrasco ou seu 
molho preferido. 
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INGRIDIENTES 

- 600 g batatas 
-Sal 

-Oleo para fritar 


MODODEPREPARO 

1- Coloque as batatas descascadas e 
cortadas em palito de molho em agua. 
Reserve. 

2 - Em uma panela, ferva 2 litros de agua. 
Quando comegar a ferver escorra as 
batatas reservadas e coloque-as na 
agua fervente por 3 minutos. 


3 - Escorra e coloque em uma vasilha 
com agua fria e deixe repousar por 3 
minutos e depois retire as batatas e 
enxague bem, mexendo para que se 
separem. 

4 - Depois do processo congele as bata¬ 
tas 

5 - Depois de congeladas, frite-as em oleo 
bemquente. 

6- Temperecom sal a gosto. 
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MODODEPREPARO 


INGRIDIENTES 

-1 kg de batatas grandes 

-1 1/2 colher (cha) deazeitede oliva 

- 2 colheres (sopa) de farinha de rosea 
integral 

- Uma pitada de pimenta caiena 
-1/2 colher (cha) decominhoem po 

- 1 colher (cha) de sal com alho (alho, 
cebola, cheiro-verde e sal socados ate 
viraruma pasta) 

-1 colher (cha) depaprica 
-1 colher (cha) de pimenta preta moida 
-1 colher (cha) de oregano 


1- Aquega o forno a 220°C. Lave bem as 
batatas, sem descascar, e corte-as em 8 
fatias cada, no sentido do comprimento. 
Misture-as com azeite para envolve-las. 

2 - Misture a farinha de rosea, a pimenta- 
caiena, o cominho, o sal com alho, a 
paprica, a pimenta e o oregano numa 
tigela a parte. Acrescente as batatas e 
misture ate que estejam bem cobertas. 

3- Arrume uma camada com as fatias de 
batata num tabuleiro antiaderente 
grande e asse por 35-40 minutos, ate 
que estejam douradas e crocantes. Sirva 
quente. 
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INGRIDIENTES 

-1 cebolavermelha 
-Raspaesumodel limao 
- Sal Kosher e pimenta moi'da, a gosto 

MODODEPREPARO 

1 - Usando uma faca muito afiada, corte a 
cebola ao meio e depois em tiras finas 

2 - Coloque a cebola em uma tigela com 
suco de limao e as raspas. Trabalhe 
ingredientes junto com os dedos ate que 
todas as cebolas fatiadas estejam 


cobertas. Tempere a gosto com sal e 
pimenta. 

3 - Leve a geladeira ate que as cebolas 
estejam com aspecto roxo brilhante e 
um pouco translucida. Isso levara cerca 
de3horas. 
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milhoefermentoem po. 


INGRIDIENTES 

-1 xicaradefarinhadetrigo 
-1 colherdesopadesal 
-1 xicaraamidodemilho 
-1 colherdesopadefermentoempo 
-1 xicaradeagua 
-1 xicarade vodka 

- 4 xi'caras de oleo de canola ou de amen- 
doim 

- 4 cebolas grandes Vidalia, cortadas em 
rodelas grossas 1 /2 polegadas 

MODODEPREPARO 

1- Em uma tigela grande, misture a 
farinha, 1 colherdesopadesal,amidode 


2 - Na outra tigela misture a agua com 
vodka. Lentamente, despeje a mistura 
liquida na mistura de farinha e mexa 
delicadamente para incorporar. Ela deve 
ficar na textura de uma massa panque- 
ca. Se necessario, adicione mais agua e 
dilua conforme o necessario. 

3 - A temperatura do oleo deve ser 205°C 
. Adicione os aneis de cebola a massa e 
mexa ate que fique completamente 
coberto. Quando o oleo atinge 205°C, 
coloque cuidadosamente os aneis no 
oleo e frite ate dourar. Cozinhe por partes 
porcercade3a 5minutos. 

4 - Com uma escumadeira, retire os aneis 
do oleo e coloque no papel absorvente. 
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Polvilhe com sal (ou tempera de sua 
escolha) enquanto eles ainda estao 
quentes. 

5 - Repetir ate que todos os aneis este- 
jam fritos, certificando-se que o oleo 
sempre esteja nos 205° C. 

6 - Pronto agora e so aproveitar dessa 
maravilha. 
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INGRIDIENTES 

- 2 cebolas vidalia, em fatias finas 

-1 colher de sopa de oleo de oliva ou oleo 

decanola 

-1 Mxi'cara de Worcestershire (ingles) 

-1 colher decha sal kosher 
-2 colheres de cha de pimenta preta 
recentemente rachada 

MODODEPREPARO 

1- Em uma panela media, em fogo 
medio-baixo, caramelizar lentamente 
cebola com oleo, cerca de 25 minutos. 

2 - Uma vez que as cebolas estejam 


caramelizada, adicione o restante dos 
ingredientes. Cozinhe ate que 
Worcestershire (molho ingles) tenha 
reduzida em um liquido viscoso e a cor 
das cebolas e um marram profundo, 
cerca de 25 a 30 minutos. 

3 - Guarde na temperatura ambiente ou 
refrigerado. 

NOTAS DE ARMAZENAMENTO: 

A conserva dura na geladeira por ate 
duassemanas. 
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